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3fm %id)ftel)enben übergebe td) ein SScrf bor tffcntlidjfett, 
ttjeldjcö ^[nfnncjö nur ba3u beftimmt war, meinen jungen £cF)r*9Jiäbd)cn 
burd) 2lbfd)reibcn behielten ein mtfglidjft genaues s J?ad)fd)lagebitrf) 
,ut liefern. <Dicä tft nun, ba td) c$ im Saufe bev SaTjrc meljr nnb 
meljr &c«?ollfiänbigtc, tuegen Langels an 3«it unmtfglid) getoorben 
unb Ijabc td) mtd) bcöTjalb cntfdjloffcn, ba td) n?oT)I ber U&cracugung 
fein rann, vielen jungen ftödjhmcn eine nrillfommcnc ®abc bamit gu 
bieten, baö 23ud) ju veröffentlichen. £a id) moglidjft genau bcfdjricben, 
bei ben meiften ®crid)tcn ba$ Slmidjten jotvte Garnieren bcrfelbcn 
bewerft, aud) burd) Slnfügung vcrfdjicbcncr grül)ftücf$gcrid)tc eine 
$crtt>cnbung aller möglichen Sleifd)« unb SBvatcuvcftc vor» 

gefehlt, ferner eine Slbljanblung über Heine pifantc 33rtftd)en unb 
(5rcuftaben 311m Sfjce unb auf'3 SBüffct beigefügt, fotnic baö ganjc 
SBerf in ber (Speifcnfelgc 3ujammengcftel(t Ijabc, um bic 3lnfertigung 
ber ftüdjcnacttcl 31t crlcidjtcrn, fo Tjcffe id), ba{j baSfclbe 31t einer 

■ 

n?irfUd)cti £>ülfc im £auöftanb tuerben unb allen billigen Slnforbcrungcn 
genügen tmib. 
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<8etpid}tsausgleicf}ung unb (Erflärung 5er 



l Kilogramm gleid) 1000 ©vamm glcid) 2 spfunfc. 
Vs „ „ 500 „ „ l „ ober 32 fiot. 

375 „ „ */ 4 „ „ 24 „ 
250 „ „ V 2 „ „ 1« » 
125 „ „ Vi » n $ // 

6 ^ » ff V8 M 1/ 4 ff 

32 „ r( 2 fiot. 

1,5 II u 1 tt 

ßilogr. = Kilogramm, 
©v. ©nimm, 
fitr. — fiiter. 
<Stb. — Stunbe. 
^ = SRarf. 
nun = ÜWilümetcr. 
3(bjd). - 8ltifd)iütt. 
(M). = ©eljacft. 
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(Erflärung r>erfd}ic5cncr 2lus6rücfe, 

\veid)c in fccr ()crrfd)rtft(tc()cit ftüdje twrfommeit mtb 
Woud)cm tiitbcfrtitttt fein feürftcm 



SRan nennt: 

1. ^afjicrctt = entweder 0£»ft, gleijd) ober Ooemüje bind) 
ein <Sieb ftreidjen ober fcrinfen, jomie and) 9Jfel)l, S^iebeln, (Stiletten 
ober £ped in Söntter reffen. 

2. SHariltiereit ^ 3<eifd} ; ®eflüflel, Siftfic mit etnev ge» 
n?ür$tcn glnjfigreit faner, jüfifauer ober mit Öl nnb (5jfig einjprengen 
ober bebetft barin eine 3wt ließen Kiffen. 

3. ÖVflificreu = S'fcifd) nnb ©eflügcl oermtttelft einer Seit* 
bvüfjc nnb 3&>iiv$cltvcrf ober ©enuiq aar madjen ober meid) fodjcn. 

4. Önrbicrctt kVflngel, roeldje* gebraten ober braiftert 
werben f oll, mittelft <£pedfd)eiben bic 23rnft bebetfen nnb mit Söinb« 
faben ober ®arn feftbinben. 

5. SrMfierett - («nttriueit = wie* Siciid) ober Geflügel 

nnbefdjäbigt an» feinen Dürfen, deinen ober Änodjen Icjen. 

6* 3tl0re&ieitietl — ^HCc 3ntf)aten, wcldje an ein ©eridjt 
ober eine (syeife tomrnen. 

7. ftlärctt = 33oiül(on mit XSüveijj nnb feingewiegtem S'(eijd) 
ebne gett; 23ratenjiiv, 3lopic nnb öelee nur mit (Shveifj, »ueldjeö 
mit ettvaä Gaffer glatt gcjdjlagen, einmal unter forttväfyrenbem 
Dtiiljren anffedjen nnb burd) eine Sertuette fließen ober Kar bind)» 
laufen laffen. 

8* (hinderen =■■ ©ar gemad)te Sleifdj teile mit CMaee ober 
Sicifcbertrart bepinfefn ober SX\\d)c\\ im legten ?lngenblirf mit feinem 
Sudev beftänben nnb im Dfen ober unter glnfyenber ©djaufcl fdjmeljen 
laffen. 
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VI 

!)♦ SMrtttrijtetett — 3lHee, ituiö in reidjlid) fodjenbem SBafjer 
abgefodjt ober anfgcrocfyt totrb. 

10* SlnmmiciCU = Willem Geflügel über bellbrcnuenbem 
ftotylenjeucr ober Spiritus bic feinen gebern ober £aare ablenken. 

IL $tfffierCtt = Mm eine gefällige Sorot ober Sufjered 
geben. 

12. SiltttiWtt = gleifdy» ober gifdjftüdfc furj Oer bem Sin-, 
ridjlcn in flarcr SButtcr meglid)ft rajd) auf l)ellcm gener gar madjen 

13» $eflrefjiereit = Mc Saucen ober Bouillon oon gett nnb 
Scbaum befreien. 

14* panieren = Srgenb einen g-leifdjtcil ober gifd) ent- 
Weber in 33ntter nnb Semmel ober (St nnb Semmel mnfrtjren nnb 
einfüllen. 

15» Bain-marie, JÖ>njferIm& = (Sine Socife in einer Tupfer- 
ober 93led)t>fanuc, J / 3 in fodjenbem SBaffer ftcljenb, auf ber SWafdjinc 
ober im £)fen gar madjeu. 

IG. $CUOrfltercn — Mc Alcijd)tcilc, iueld>e mit Slut burd). 
jogen fiub (3. 33. £int> ober &al&öonef)d)en) ocrntittelft lauwarmen 
SafferS tväffern bis cS weift ift. 

17. Ceftirretl = Suppen ober Saucen mittels gelber (Sier, 
toeldjc mit eituaS Sßaffer, SJiild) ober Sein glatt gerübrt fiub, t>cr- 
tiefen ober binbeu. 

18. St&frfjmetfeit --= (Sine Spcije io lange roften, biö ftc ben 
angegebenen ©efdjmatf I)at. 

19. SBttrftClt — @incr Steife mit Saig, {Pfeffer u. f. w. einen 

angenehmen öfcjdjtuacf geben. 

20. (fttbrefftcreu - Sllle breffierten gleifdjftüde oon bem 
bie Sreffitr beioirfeuben ©anbe löfen. 

21. gtletS mignons = £ie fletncn gileta, weltfjc beim ®c» 
flügcl 3iüifd)eit ©ruft nnb ©ruftfnedjeit ftd) befinben nnb ftd) leidet 
bauen löfen laffen. 
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22* $cmte$UtC£ nennt man ®lace, iucfd>c mit bem Jleijdjjaft 
ober 25ratenfafc beö fretreffenben ©eritfjtä, bei bem fie angegeben ift, 
verfemt nnb eingetodjt ift. 

23. (»lacc = Sleijdjertrat. 

24. $fafoitb = (Sin rnnbe*, fiipfcmcö nnb oer$innteö 35ledj 
mit 1 cm Ijod) aufgebogenem SRanbe, weldjeä al3 Unterfafe unter 
Siebe, gm« £mrd)ftreid)en ober 311m Sevelten in ben Steiler be» 
nutet wirb. 

25* Plate ä saute — (Sine fupferne tuT$innte Pfanne mit 
Stiel nnb 3 l / 2 bio 4 cm Ijoljem Nanbc; fie wirb 311m hantieren 
oerfdjiebencr gleifdjftütfe, fowie jnm 25 raten oon panierten ftotelettev, 
Steaf'y nnb anberem panierten ftleijd) uerwanbt. 

26. $imfm(eform — (Sine glatte Sonn mit (5i>linbcr, ober 
tleine 25ed)erformen uon ftä'rrerem, t>er$innten (Sifenbled) ober Den 
lupfer nnb innen oer^innt. 

27. Sottb nennt imyt jegltdje SBritfje, worin Steijd}, gijd) 
ober anbere (Sadjen gar gemad)t finb. 

28. Fines herbesöuttcv, ZaxMknbutkv it. f. lu, s Mc 

Hefe oerjdjtebenen 25nttermijd)ungen werben fjergeftellt, inbem man 
btc betreffeuben Kräuter, ©emüfe, 9>tl$e ober 5ijd)e (Savbellen) je 
311 gleidjcn teilen mit 35utter fein reibt, bnvd) ein feines Sieb 
ftreidjt nnb falt ftellt. 

29. Au miraton bebeuiet etwas im ftranje Ijalb anfeinanber 
liegenb anridjten. 

30. (favrajfe. Unter biejem Sdiöbrncf oerftefyt man baä 
$uriitfgebliebene (Gerippe von jeglidjem Geflügel, nadjbem alle Oefjcivn 
3(eijd)ftiide abgelb'ft finb. 
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1* §eWc flute öontöoiu 2 Äilogr. *Rinbflei|ct) auö ber 
£eule, 1 ßilogr. ftalbfleifdj 00m £aß, SBIatt ober oon ber 33ruft, 
fottrie ein alteö £mT)n ober 3 bis 4 alte Sauben fefce man in einem 
Äeffel mit fooiel Saffer, baß ba* gleifd) gut bebetft tft, auf's 
geucr. 9tadjbem eö nun anfängt 31t fodjcn, nimmt man allen 
(Sdjaum unb gett ab, gießt ettoaö faltet Söaffer baju, entfernt 
ben nod) auffteigenben (Sdjaum nodjmalö unb gießt fo lange etwas 
faltcS Söaffer nadj, tuö fein ©djattm me^r IjerauSfommt. Sefct giebt 
man 2 9flol)rrüben, 2 $PctetftIienrour3eln, 2 (Stangen Porree unb 
1 £opf ©eiterte, fotme reidjlid) fooiel Saffer, rote baö guerft barauf 
gegoffene, ba3it unb lägt eS nun langfam fo lange foeben, bis allcS 
gletfö roeid) tft. 9hm bie Söouitlon burd) ein feines Sieb ober 
33ouiHontudj in eine große (5d)üffel gegoffen unb bis 311m anbern 
Sag in ben Heller gefteKt. -IKadjbcm fie am näcfjften Sag oorfidjtig, 
bamit ber bide <Sa<$ jurüdbletbt, burd) ein Sieb in ein ©efdjtrr ge- 
goffen, läßt man fie flar« unb eift3iel)en, bis fie einen fräftigen 
©efdjmad Ijat; alSbamt beim ©ebraudfy mit @al3 geroüqt. 

2* »ttUtttC, Kare CouiflOtu 2 Möge, 3hnbf(eifd) anS ber 
£eule, fotoie 1 ftilogr. Äalbfleifd) fdjncibe man in große Söürfel unb 
laffe eS in einer Pfanne in brauner 33utter etroaS anbraten. 9hm 
gebe man 2 9Jtof)rrüben unb 2 fleine Säbeln bajtt unb rofte cS fo 
lange, bis ftd) ein hellbrauner <Sa£ am 23obcn bef Pfanne gebilbet 
^at. 3efct baS gleifd) nebft einem alten £ul)n in einen 23ouil(onfeffel 
getfjan, baS 33raune in ber Pfanne mit SSaffer loSgcfodjt, üoer baS 

Jpommetl, SWecflcnüig. SodjEnid). 1 
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I. Hbfönitt. 



gleifd) getljan unb fctJtel 2Baffer nadjgegoffen, baß eS um ba$ doppelte 
bebedt ift. «Kalbern c3 nun Fodjt, wirb (Staunt unb gett abgenommen, 
2 9>eterftlienwurgeln, 2 (Stangen Porree, fowie 1 £opf (Sellerie bagu 
getl)an unb alSbann ooKenbet, wie im 23orI)ergeI)enben angegeben. 

8uMte ä la Julienne. (Srbfen ober Heine (Sterne uon 
Sftofjrrüben unb Kohlrabi werben ausgeflogen unb in Sßaffer wetd) 
gefönt, bagu flcinc 9tb'Sd)en oon 33lumenfol)l, fowie grüne (Srbfen, 
bann wirb SlUeS in bie fräftige, golbgelbe Bouillon getljan unb üon 
(Saig abgefdjmedt. 

4* €>itJ)JJe „Pot au feu". Karotten, 23lumenfol)lrö3d)en , 
Seltener Sftüben, SÖeißfoljl in SBierecfe □, Sellerie in £>aIbmonbc 
auSgeftod)en, weiße 33oIjnen unb flcine Kartoffeln werben in Söaffer 
abblancfyiert , mit S3outI(on aufgefegt unb barin weid) gefodjt; 
(Sellerie unb Weiße 33oI)nen für ftd) inSSaffer. 9ftan gtebt (Srouton* 
uon Roggenbrot bagu. 

5* ftlare ©ouillon mit Wctynorfem (Sin fleiner Saffeu- 
fopf (fnapp Vi fitr.) 9Dttld) wirb mit einem (Stütf SButter r>on ber 
©rbße eines (Si'3 (40 ©r.) aufgelöst, fobann mit 2 £oIglöffei 9JleI>I 
(70 ©r.) abgebrannt. (Sobalb e3 falt, wirb e$ mit 3 gangen (Siern 
aufgerührt bis e3 fcfyäumig wirb. Sollte ba3 britte ($i mdjt gang 
Ijineut geljen, fo nimmt man nur ba§ ©elbe. 2>ie Ütoden bürfen 
nid)t ftarf fodjen, fonbem nur gießen, unb werben bann in flare, 
fräftige Bouillon getfjan. 

6* »lare »Ottiffon mit (»rie^ttorfett» 9Kan läßt bie Bouillon 
flar fodjen unb fdjmedt fte von Saig ab. £>ie ©rieSnodcn werben 
folgenbermaßen berettet: ein Saffcnfopf SQRild) (fnapp V* fitr.) mit 
einem Stüd 23utter oon ber ©rtfßc cineö (Si'3 (40 ©r.) aufgefodjt, 
2 gute £>olglö'ffcl (70 ©r.) ®rie3 Tjincin gerührt unb auf bem geuer 
abgebrannt. SBenn e3 falt ift, 2 gange unb 1 gelbem (Si bagu gerührt 
unb bie Modelt leife 5 Minuten in fodjenbem SBaffer gießen laffen. 

7, ©OHiKott mit fleftiirstem WciS- 2>ie Flare Bouillon wirb öon 
Saig abgefdjmedt. £)er$ReiS wirb abblancfyiert, mitSBaffer unb einem 
(Stüd 23itttcr Wcid) unb bid gcfodjr, ryoxx Saig abgefdjmetft unb bann 
in eine mit 33utter auSgeftridjenc Sonn getljan. £>ternad) ftellt man 
if?n in bem Söärmeofen I;eiß. ßnrg oor bem 2lnrid)ten wirb er auf 
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eine lange Sdjüffel geftürgt, auf bereu jebeS (Snbe man etivaö 
sparmefanfäfe legt. 

8* 9titti>iteifd)tl)ee (Beeftea)* £>aö Sleifd) einer Saube fowic 
Vs ^ilogr. Oiinbfleifd) werben in t'leine Sßßürfel gejcfynitten, alSbann 
in eine glafdje ober gleifdjtljeebofe getrau, 31t biefem eine Dbertaffe 
( 2 /io Str.) 23ouil(on gegeben, glafdje ober S)ofe Werben gugeforft 
unb gugebunben ober gugefdjroben, in einer Äafferclle mit faltem 
Äßaffer aufgefegt unb 3 Stunben gefügt. 

9. »oniUott mit mtn&tUt für 18—20 ^erfottem 1 ganges 

ßi unb 5 (Sibotter werben mit etwaö Saig unb ein Wenig geriebener 
SDftuSfatnuß gut gerüfjrt unb mit 1 / 4 ßiter guter, falter gleifdjbrülje 
über füßer Saljne burcfygefdjlagen, bnrcfygeftebt unb in ein mitSButter 
auögeftridjcneiö ©efd)trr getljan. 3 m Öfen au-bain-marie ftoden 
laffen, oljne baß eägarbe annimmt. 9fttt einem 23untmeffer, nadjbem 
eä geftürgt unb falt geworben, in giletö gefdjnitten unb in bte 
SBouiHon get^an. 

10* SltM>e ä la Jardiniere. kleine (Sarotten derben breffiert, 
grüne 33oT)iten in länglidje 33icrede gefdjnittcn, werben meid) gefodjt; 
(Srbfen, Heine 9U>3d)en oon SMmncnfoTjl ebenfalls weid) gefodjt. 3)amt 
Sittel in bie ^Bouillon getrau, ©er Spargel 31t ber (Suppe muß gang 
bünn ftin unb in fleine Stüde gefdmitten werben, mit Wenig 2ßaffer 
unb etwas Saig aufgefegt, weid) getod)t unb mit bem SÖaffer gu ber 
IBouillon gegoffen. 

IL Mote Wit&ettbimWott- 3n Sd>eiben gefdjnittene Silben 
(rote), Sellerie, 9floljrrüben unb Seltcwer ^üben werben in Söutter 
paffiert. 2>ann 2 alte £>ül)ner unb 1 ßilogr. fein gewiegtes Otinb« 
fleifd) bagugetljan, mit (Siwetß unb 23ouillon abgefd)Iagen, baS ®ange 
gufammen auf bem geucr abgeklärt, burdjgegoffen unb »on Sal3 ab* 
gefdmtedt. 2>iefe Suppe muß ftdj burdj einen fefyr fräftigen ©efdjmacf 
unb eine fdjöne gelbrote garbe auSgeid)nen. 

12* ©ouillon mit (*htlauf, 4 gange Gier, 4 (Sßloffel Saljne 
unb 4 gekaufte (Sßlöffel 501el)l werben glatt gerührt unb oon Saig 
abgefdimedt, burd) einen feinen £)urd)fd)Iag in fodjenbcS Salgwaffer 
gerührt unb einen 5lugcnblid gießen laffen, bann abgegoffen unb in 
bte flare Bouillon getrau. 

1* 
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13* @MWie ä la Bagration. 2ln flare, redjt Mftige, bunfel 
gefärbte Bouillon (auf 10—12 5>erfonen berechnet) ifyxt mau 4 ge- 
kaufte Eßlöffel ooll Sago, melden man Dörfer tu Saffer flar gefönt 
l)at. £>ann im SBerljaltniS 3U ber Suppe V* fo oiel bünne abgefodjte 
unb in V2 cm lange Stütfe gefdjnittene bünne $feifen-9)caccarom 
unb l U in mefferrütfenbufe Sdjeiben gefdf)nittene 3)erigorb - Trüffeln 
nebft beren gonb ba^u. 

14, 3u})J>C tum §Üf)tiem St^nlid^ tote Suppe ä la Jardiniere, 
nur baß bie Bouillon recfyt fräftig nad) £ülmern fcftmedt unb in 
bünne giletS gefdjnitteneä £ül)nerfleijdj baju fommt, weldjeö uorljer 
in ber Bouillon meid) gefönt ift. 

15* 8ttJ>J>e ä la Chasseur. Bon 2öilbfleifd) fefce man ein 
fräftigeS Gonfomme an, unb laffe bieä, nad)bem e3 forgfältig aus» 
gefdjäumt, tüdjtig auStodjen. ;ftad)bem ba§ meid), wirb e§ heraus- 
genommen unb frilt geftellt. 3 e fct bie Bouillon burdj ein feinet Sieb 
pafftert,. mit (Stweifj geflärt unb nodjmalS burd) ein feines Sieb ober 
Öaartud) flar burdjlaufen laffen. 9ladf)bem bieS (5on)omm6 nun auf- 
gefodjt, giebt man in Salgwaffer abgefodjte grüne (Srbfen, fomte bünnen 
in V» cm große Stüde gefdjnittenen Spargel unb in feine giletö ge- 
fdjnitteneS Söilbfleifdj hinein unb würgt e* mit Saig. 

16. «lare »ottiUott mit 9ici$nöfe<$ett. 125 ©r. fteia 

werben abblandjtert unb mit einem Stütf Butter (30 ®r.) unb 9ftildj 
gar unb bitf getodjt. 2)abei mufj ber3ftei» förntg bleiben. 3e£t mit 

2 bis 3 gelben Gsiern ablegiert unb auf einen 2)etfel ober Pfanne 
aulgeleert unb fingernd) auSeinanber geftridjen. Söenn eS falt ge- 
worben mit §ülfe oon geriebenem Semmel wallnufegro&e Zugeht 
geformt, welche alle gleidmtäfjig groß fein müffen. SOtan läßt fie i« 
fodjenbem Salgwaffer fünf Minuten gteljen, nidjt fodjen. 

17* ©ouiKott mit Derforettett eiern» 9Kan fefce todjenbes 
SSaffer auf unb fdjmccfe bteö fc^wad) oon Saig unb (Sfftg ab. Sefct 
fdjlägt man bie nötige 2lngal)l (Ster (2 Stüd meljr wie ^erfonen) 
in baS fcfywad) fodjenbe Söaffer l)inein, in bem fie, je nad) ©röjje 

3 bte 5 Minuten langfam gießen, hierauf tljut man fie in faltet 
Söaffer, befdjnetbet fie fauber unb egal unb giebt fie in bie fodjenb 
Ijeifje Bouillon, furg beoor man bie Suppe anrietet. 
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18« öomtfon mit Stertinuftcltt. Sternnubeln werben in 
fodjenbem Salgtoaffer luetd) unb flar gefodjt, roobei man ungefähr 
auf 2 g>erfoiten einen gehäuften (Eßlöffel oolt rennet. 3n faltem 
Söaffev abgeführt, alSbann in bie 33ouiHon getfyan. 

19* SostiKon tttit Sabemtubflu- 2>ic Sabennubeln werben 
in f odjenbeä Salgroaffer ber Sänge nad) gufammengebrüdt unb muffen 
meid) unb flar 3ter)cn. 9lbgcfüljlt toerben fte in bie Bouillon getljan. 
(Sin 33ünbd)en ungefähr auf 2 ^erfcnen geregnet. 

20« »uttiHott mit gaflo nni Woccaroni. Sur 10 bis 12 

9)erfonen fod)t man 4 gehäufte (Eßlöffel (Sago in Söaffer flar unb 
ftellt fie in falteä Söaffer gurüd. (Sbcnfo fccr)t man.G biö 8 (Stangen 
bünne $Pfeifen*90ßaccaroni in Salgmaffer meid), füljlt fte in faltem 
Söaffer ab unb jdjncibet 2 cm lange Stitddjcn baren ab. SOßan 
fd)üttet nun 23etbeö auf einen £>urd)fdjlag unb giebt e3 in eine 
fräftige, flare unb bunfle Bouillon. 

21« «outllon mit @rie$, »rcdjfonracl und fletaett ftars 

toffelit« 3« eine gute 33ouit(on für 12 9)erfonen giebt man 3 ge- 
Raufte (Sßlöffel ooll ntd)t gu feinen ©rieö unb läßt biefen barin flar 
gießen. Söäljrenbbeffen l)at man V3 fr üu? l 1 cm große runbe Kar- 
toffeln fotvie eine £anb ooll bünnem Spargel, roeldjer fauber gepult 
unb in 2 cm lange Stüde gejdjnitten wirb , mit SSaffer unb 
etmaS Saig meid) gefönt, bagu getljan unb fdjmetft ba$ ®ange nun 
enbgültig oon Saig ab. 

22« Zait&enfuWe mit <$rie$, ejmra,cl unb flcinen Stars 

toffeltt« Sßirb oon33ouillon gefodjt, worin bie nötige 3lngal)l junger 
Rauben meid) gefönt ift unb ebenfo oollenbet wie bie oorfyergeljenbe. 
Slußerbem fommen bie loägelöften unb oon ber £aut befreiten Sauben« 
brüftdjen mit in bie Suppe Ijtnein. 

28« Xttit&ettf«W>e mit 9Jei3 111t» »einen »artoffcltt« Söitb 

ebenfo gefodjt mie bie oorljergeljenbe, nur baß ber Spargel fortbleibt 
unb ftatt ©rie$ dlciü genommen wirb. 

24« »ottiHott mit ¥armefrttt5<Sn>ittott$« $on Semmel ober 
cnglifdjem Äaftcnbrot ftedje man l 3 /* cm große unb Va cm btde 
Scheiben aus. SJlan redetet ä 3-Vrfon 4 Stüd. 9iad)bem man bie 
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nötige 2lngal)l fertig Ijat, taud^t man bie öftere (Seite in 3erlaffene 
93utter unb ftreut geriebenen 5)armefanfäfe r)od) barauf. Jpat man 
nnn alle fo öollenbet, fo werben fte in eine mitSButter auSgeftridjene 
fladje Pfanne einrangiert unb in einem mittclljetfjen Dfen üon unten 
unb oben in gelbbrauner garbe gebaden, auf fiöfcfjpaptcr gelegt unb 
im legten Slugenblid in bte ^eiße, fräftige, Hare ^Bouillon getrau. 

25* ©outtlo« mit ^ü^nerfarcc=Älöf^cn. ©as Söruftfleifd) 
ton einem $ul)n wirb abgclöft, üon ber £>aut befreit unb mit 35 ©r. 
S3utter im Dieibftcin fein geftoßen, burdj ein feines Sieb geftridjen 
unb in eine ßafferolle getrau, welche in (Si3 gepadt wirb. Ebenfalls 
fteltt man V2 & r - Sdfylagfaljne in (5i3. V2 ©tunbe üor bem 3ln» 
richten rüljrt man nadf) unb nad) gut Vi Str. gu bem gletfd) unb 
itadjbem e3 redr)t glatt gerührt, fteeft man eine sprobe in fcdjenbeä 
SBaffer, lägt eä einmal auffegen unb fteltt e3 5 Minuten gugebedt 
gurüd. 3ft bie garce bann nodj gu feft, rüljrt man nod) etwas 
Safyte hinein. 2)ie garce wirb üon Saig unb einer 3)rtfe Pfeffer 
abgefdjmedr, bie Klbßcfjen in focr>enbe3 Salgwaffer, weldjeS fo lange 
gurüdgeftellt, geftedt; bann läßt man e$ nod) einmal auffodjen unb 
ftellt eö 5 Minuten gurüd. Seim Slmidjten legt man bie KlÖßdjen 
in eine fräftige S3ouillon. 3)ie fölößdjen müffen red)t Ieid)t auf« 
gerührt fein, bürfen aber beim £od)en il)r erftgegebeneä gacon uidr)t 
verlieren. 

26. »OMlfott mit Waxtm^tXU 250 ®r. «Rmbermarf wirb 
2 bis 3 Stunben geWäffert, bann gerlaffen unb weiß aufgerührt. 
£>ann tfjut man na<$ unb nad) 3 gange unb 3 gelbe Gier bagu unb 
eine £anb öoll fein geriebener Semmel. £icrnad) wirb baS ©ange 
fcon (Saig unb einer S))rife Pfeffer abgefdjmedt; flehte Klößchen in 
EüdjenbeS Salgwaffer geftedt, 5 SDHmtten gießen , laffen unb in bie 
fodjenb ^eiße ^Bouillon getljan. 

27. »Ottitton mit 8eter(U64|ett. Stadlern man 250 ®r. 
Äalb^leber üon £aut unb Seimen befreit l)at, fdjneibet man fte fein 
unb reibt fte burd) ein £>raT)tfteb. hierauf rüljrt man 125 ®r. 
S3utter mit 2 gelben unb 2 gangen (Siern auf, giebf bte ßeber bagu, 
jd)medt eS oon Saig unb Pfeffer ab, madjt eine Sprobe, tljut, wenn 
bie SORaffe nid£)t galten feilte, etwas geriebene Semmel bagu, ftedt 
flehte ßltfßdjen in fod)enbe$ Salgwaffer, läßt fte einmal auffegen, 



Digitized by Googl 



Suppen. 



7 



ftettt fte augebecft 3urücf unb giebt fte nad) 10 Minuten in bie fodjeub 
fyeiße SBouitlon Beim Slnridjten. 

28* Sattiffott mit ©efüiflctyttitn 3Sou einem gebratenen 
Kapaun wirb aUeö Sleifdj abcjefucf>t unb fd)r fein Ijadjierr. 5Dte 
Knodjen werben mit guter 33 ouillon noef) etwaä burdjgefodjt, nadjbcm 
man fte fein geftoßen I)at. hierauf pajftert man Butter unb 2 ßüffel 
SReljl (70 @r.), »errüljrt bieS mit ber ®eflügelbouillon unb läßt ed 
atemitd) bief einfodjen, giebt baS gewiegte gleifd) baju, läßt eö nod) 
einen Moment burdjtodjen unb ftreidjt ed burdj ein feines Sieb. 
3efct mit 10 (Sigelfc uerrüfjrt, oon ©al3 unb Pfeffer abgefdjmecft, eine 
$robe gemadjt, afSbann in gut weiß auägeftridjene Heine SBedjerfcrmen 
3 A »ölt gefüllt unb au-bain-marie gar gemadjt, tvo$u gut V* ©runbe 
erforberlid). SUöbann auf eine runbe ©Rüffel mit ©erwclte Tjübjd) 
neben cinanber geftü^t unb eine fräftige ®eflügelbouillon baju ge- 
reift. (So famt man fcon jebem ^aljmen Geflügel biefe Klößchen 
bereiten. 

29. »Ottiaatt mit SSifoflePaetyaitu $on jebem beliebigen 
Silbgeflügel left man bie 23ruft ab unb ftöfet biefe mit einem Stütf 
SButter fein, ftretd)t fte burd) ein (Sieb unb paeft fte in eine Kafferolle 
in (StS. %lad) einer ©runbe mit ©djlagfaljne aufgerührt bis 3itm 
letdjten galten, oon ©al3 unb Pfeffer abgefcrjmetft, wenn man l)at, 
etwaS grob getiefte jd)War3e Trüffeln barunter meliert, in weiß auS* 
geftricfyene SBedjerformeu gefüllt, fo baß fie gut % voll finb unb X U 
©tunbe au-bain-marie 3tef)en laffett. 9ftan bereitet biefe $)ain$ aud), 
inbem man in ein feft bereitete» ©eflügelpuree, wie fte im nädjften 
2lbfd)nitt angegeben, 6 bi$ 8 gelbe Gier rüfjrr, eine §)robe madjt unb 
in S3ed)erformen gar werben läßt. 

30. »ottiffott mit »artoffcWöfetfett, 3d)n ©tfitf abgefegte 

9>eUfartoffeIn Werben rafd) gepellt unb burd) ein ©icb gerieben, finb 
fie ntdt)t feljr meljlig, fo fe£t man 3 /4 Teelöffel 9Jiel)l baju. Söäfjrenb» 
beffen I)at man oon Semmel Heine Söürfel in 23utter golbbraun ge« 
rtfftet. £>iefe tljut man 311 ben Kartoffeln mit 5 gan3en (Stern, nebft 
30 %x. ^Butter, üon ©al3 unb Pfeffer abgefdjmedr. 2>amt madjt 
man eine ^)robe, formt Heine runbe £lößd)en unb läßt fie in @al$- 
Waffer 5 Spinnten aieljcn. gerttg werben fie mit einem (Schaumlöffel 
in bie 33ouil(on gelegt. 
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31« SuJ)J)C ä la Belgrade. 9JJan fdjneibet Sellerie, Koljlrabt 
unb 9flol)rrüben in Heine Streifen unb fod)t fte in Söaffer meid), 
bann 9M)l in Butter pafftert, mit Bouillon, bem ©emüje unb Blumen« 
foljlritödjen abgerüljrt unb ben Blumenfoljl barin meid) fodfyen laffen, 
fofoie auSSdjaum unbgett; burdbjtretdjen, wenn nötig mit Bouillon 
oerbünnt unb oon Sal3 abgefdmiecft. 

32« £iltfeitfltM>e* ;ftad)bem bie Stufen gewafdjen, ^afftert man 
Bmiebeln in Butter, giebt bie SHnfen, fowie in Sdjetben gefdjnitteneä 
SBur^elmerf ba3u unb fodjt fie in toeidjem Söaffer weidj unb furj ein. 
Sllebann burdjgeftridjen unb mit Bouillon, einem orbentlicfyen Stücf 
Butter unb etwas Bratenjuö oerbünnt. Bon Sal3 abgefdjmetft. 
ßroutonä oon Roggenbrot in giletS baau. 

33« 8e&forteSiiJ>t>e* Butter mit 99M)l gefdjwifct, bann mit 
guter Bouillon abgerührt unb wenn c§ fodjr, 4 bis 8 gehäufte (5fj» 
Iöffel geriebenen ^armefantafe baran unb nun au$ Sdjaum unb gett 
gefönt, mit 2 biä 3 gelben ßiern ablegiert, oon Saig abgefdjmetft. 
9)tan giebt Semmel.GroutonS ba3u in Söürfel gefdmitten. 

34* (SxHtyppt. Ungefähr y 2 ßilogr. (Srbfen werben oerlefen 
unb gewafdjen. Sobann pafftert man Butter unb Säbeln, tljut bie 
(Srbfen mit etwaä 3öur3elwcrf ba3U unb gießt fo oiel Weid)e3 Söaffer 
ba3U, baft fie gut bebedt finb. Sobann wetdr) unb aulefct bief ein- 
fod)en raffen. 3)ann burd) ein Suppenfieb geftridjen, hierauf mit 
guter Bouillon, angejcfylagener 3us unb einem orbentlidjen Stütf 
Butter abgerührt unb oon Sal3 abgejdjmedt. £ier3it (Eroutonö oon 
cnglifdjem Äaftenbrot ober Semmel, unb wenn oorfyanbeu in giletö 
gefd)nittene SdjweinSoljren unb 9tafen ba3u, weldje oorljer in retdt)Iidt) 
Söaffer wetd) gefodjt werben muffen. 9QRan fann nad) ©ejdjmacf aud) 
etwas getodjte ßungenwurft Ijtneuitljmt. 

35* »artoffclfu^e* 2>ie Kartoffeln werben gejdjält unb in 
bünne Sdjetben gefdjnttten, bann mit Söaffer weid) unb fur3 ein« 
gefönt, baranf burdjgeftridjen. 2öur3elwerf in Sdjeiben gefdt)ttttten, 
in Söaffer weid) gefodjt unb burdj ein Sieb ba3u getljan, ein gutes 
Stüd Butter baran unb mit Bouillon oerbünnt. 2)a3U ein wenig 
gefyatfte ^eterftlie, oonSal3 unb etloaö Pfeffer abgefdjmetfr. GroutonS 
oon englifdjem Kaftenbrot ober Semmel ba3u. 
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36* SuJiJjc ä la Reine. (Sin $uter ober altcö £mhu wirb 
mit Spfefferfornern, Söuraelroetf unb Lorbeerblättern Weid) gefönt unb 
herausgenommen, bann läßt man eö fctlt werben. 9ta »erben bie 
Prüfte unb beulen loögelöft; oon ber33ruft werben giletö gejd)nitten, 
baS Übrige wirb fein gewiegt. ^Darauf werben Butter, ©elteriefcheiben 
unb Sftehl bviju ^afftert, unb alSbann bie SBouillon unb baö fein ge- 
wiegte gleifdj nebft 4 getieften bitteren unb 4 fußen 9Jtanbeln ba^u 
getljan; bann focht man eä aus (Schaum unb gett. 9hm wirb eö 
burch ein feineö £aarfteb geftrichen, glatt gefdjlagen, mit 4 gelben 
(Siern ablegiert unb burchpafftert. 23on ©als abgefchmeeft unb bie 
giletö hinein getljan beim Slnrtchtcn. 

37. ©oaittott mit <Sxau»tn> ™ m 12 gehäufte Gßlöffel 
©raupen werben oerlefen, gewafdjen unb mit 50 ©r. S3utter unb 
geller ©epgelbouillon aufgefegt unb 3 ©tunben gefönt, wobei 
<&d)aum unb gett abgenommen unb jwijdjenburd) immer oon ber 
^Bouillon nachgegoffen wirb, bann auf einen 2)urd)fd)lag gegoffen unb 
2 gehäufte (Sßlüffel ooll oon ben ©raupen wteber rnneingethau. *Bon 
©alj abgefchmeeft. 

38* SterfcelfttWie* 9M)l unb Butter gefchwifet, bann SBaffer, 
^Bouillon ober 9tachbouil(on basu, nun gehaefte Kerbel, ^eterfilie, 
Schnittlauch unb (Sftragon hinein unb ^mit aufammen ungefähr 
10 Minuten gefocht, unb fürs oor bem einrichten mit 2 (Sibottern 
ablegiert, aber nicht fodjen laffen. Groutonä oou franaöftichem ober 
englifchem Äaftenbrot in fleinen Söürfeln basu. 

39. 9iufitf<Üe 3tt$fttjljie* ©ans Wie „Pot au feu" fertig 
gemacht, nur baö ©emüfe etwas größer brefftert unb ber ßol)l in 
Viertel gefchnitten, ohne weiße lohnen unb GroutonS. 3ulefct pajftert 
man SQßeljl unb ^Butter Hävern unb ba$u fleine 33lättd)en gesurften 
2>itl3; alöbann oon <SaI$ abgefchmeeft. 

40. 9Jiocfturtlc=3upJ)e* 3« btefer Suppe fudjc man einen 
möglichft großen, frifcheu unb recht jTeifchigen £alb$fopf ju erlangen. 
9cad)bem berfelbe gut gebrüht, abgetroefnet unb abgefengt ift, wäjdjt 
man ihn fehr fauber, rafiert bie nod) etwa ftehen gebliebenen £aare 
ab unb fdjneibet ihn oben unb unten ber Sänge nach ein, löft bie 
£aut mit bem gleijch oon ben Knochen ab unb wäffert biefeö in 
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mf)rmalö gewedjfeltem lauwarmen SBaffer 3 ©tunben. 3 e fc* wbft 
ber 3unge in reidjlid) SBaffer 25 SOßinuten abblandjtert, in faltem 
Söajfer abgefüllt unb in fetter gletfdjbrühe mit 2 3wiel?eln, SBurgel- 
toerf, ©ala, ßorbeerblatt unb ®ettriir3 toeidfo braifiert. Stadlern e3 
nun abgefüllt, legt man baS ßatbäfopffleifd) 3nrifcr/en 3toct biete 
Fretter unb lägt e8 fo gepreßt l 1 /» ©tunben fteljen. 5Ruu bie $aut 
Don ber 3unge entfernt unb biefe foroie ba3 ^opffleifcr; in Heine, 2 cm 
lange unb y 3 cm bitfe giletS gefdjnitten, 3urüdgeftellt. Söäfjrcnb- 
beffen \)at man baö ®el)irn auö ber ©djale genommen, auSgetoäffert, 
abgehäutet unb mit SBaffer, etmaä (Sffig, Saig, Pfeffer unb Sorbeer» 
blatt 20 Minuten gefodjt; alöbann herausgenommen unb erf alten 
laffen. 9ßun haut man bie &opfrnochen Hein, legt eine ßafferotle mit 
©pedfdfjeiben unb großtourflid) gefdjnittenem ©chinten am S3oben aus, 
giebt bie Knochen, 4 3wiebeln unb ethxiS 2Sur3eln?erf, fotote l / 2 Sitcr 
gletfd)brühe ba3U unb bünftet e3 nun 3itgebedt fo lange auf ber 
s 3)tafd)ine r bis fi<h eine fjeKOraune ®lace am SBoben ber ftafferotle 
bilbet, giebt nun fo tuet Söaffer, baß bie £nod)en reichlich bebedt 
fmb, barauf unb läßt e$ einige ©tunben auSfodjcn. 2lud) fefct man 
3 ßilogr. SRiubfleifch unb 1 ßilogr. föilbfleifd) jur Bouillon auf unb 
lägt baS g(eifd) barin meid) fodjen. 3e£t pajftert man 9tteT)l in 
brauner SButter, giebt bie fämtltcr/e glüjfigfeit oom ^opffleifd), oou 
ben ^nodjen unb bie ^Bouillon ba3U, rüT)rt bie ©uppe glatt ab, giebt 
Vs Stofdje SJtabetra unb y 4 glafdje Rotwein bc^u unb läßt bie Suppe 
recht flar au3 ©djaum unb fjett fod>en, pajfiert flc burch ein ©ieb, 
fdjmed't fie oon ©alj, fotoie einer 5)rife (£a»enne«5)feffer ab unb ftcllt 
fte au-bain-marie h^ß. 9^un ba3 &alb$ger)irn in mittelgroße Surfet 
gefdjnttten, in (Si unb ©emmel paniert unb in 5ctt auSgcbatfen. 
(Ebenfalls oerrührt man 3 burd) ein ©ieb geftridjeue l)artgerod)te (St« 
botter mit 45 ®r. SButter, einem rol)en (Sibotter, ettoaS ©al3 unb 
einem gehäuften Sheelöffel ooU 9M)l, formt Heine runbe ßlößdjen 
barauS unb läßt fie in ©aljtoaffer 5 Minuten gießen, fotoie aud) 
ebenfooiel Heine ©eflügelfarceHößdjen. 9hm bie (amtlichen ©Uppen« 
etnlagen (baö in giletS gcjdjnittene SIeifd) unb Bunge, fotoie beibe 
©orten Klößchen) in bie Terrine gethan unb bie ©uppe fodjenb Ijeijj 
barüber angerichtet. 

4L GtimMttn\mt (C^te). SDton bereitet eine fräfiige 
braune ©uppe, läßt biefe recht flar auS ©djaitm unb §ett fodjen, 
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giebt Va ölafdje 9tot»ein, glafdje SORabetra baju, pajfiert getiefte 
3»iebeln unb tuürfXtc^ gefdjnittenen mageren ©djinfen ba3U, läfjt bieS 
noch langfam aufkochen, inbem man allen Staunt entfernt unb pafftert 
fie burrf) ein feinet (Sieb, nimmt je(jt eine 33üd)|e eingemachter 
(Schilbfröten, fchneibet baS Sleifch in tiefe gilets, giebt cd nebft bem 
gonb in bie (Suppe, läfjt biefc nod) einmal bamit auffodjen unb giebt 
fie in bie Serrine, nadjbem fte oon (Sal3 abgejdjmedt unb mit et»aS 
(Satjennc«9)feffer gewürzt ift. kleine ©eflügelfarce - ßlßjjdjen, »ie fte 
fdjcm früher angegeben, fo»ie fleine (Schtlbfröteneier - &loj)d)en (fielje 
9Jcodturtle»(Snppe) in ©al$»affer abgetodjt, werben hinein gegeben. 

42* a&X&nt dvH\nppt* ®rofje bitfe (Srbfen »erben aus. 
gepaljlt, geroafdjen, in Bouillon »eich gefegt mit fnapp 125 ©r. in 
25ürfel gejdjmttenem rohem «Schill fen. $N3bann »erben fte burd) ein 
feineö (Sieb geftrichen unb mit einem guten (Stüd 93uttcv unb Bouillon 
»erbünnt. Sftan giebt ba3U geringe en Papillotes ober (EroutonS 
oon Semmeln in SBürfeln. (Srftere fiefje nadjfolgenbeS 9ftecept: 

Die geringe »erben eingewäffert, auSgefchnirten unb brejfiert, ber 
Slbfall fein ge»iegt, ebenfo etwas (Schnittlauch unb (Sftragon. 3n)iebeln 
in Butter pafftert, 1 gangeä unb ein 1 gelbes Gi, etwas eingeweichte 
Semmel, ben fein gewiegten gering, fowie ©djmttlaitd) unb (Sftrageu 
unb et»a3 Pfeffer basu, im SReibftein tüdjrig glatt gerieben, bie 
Heringsfilets in gelbes (5i umgefehrt, bie $axce auf Rapier, weldjcS 
bünn mit Öl beftridjen ift, geftrichen, ber gering barauf gelegt, über, 
gef läppt, umgebogen unb auf ber SRefte gar gemacht. 

43* SantenfttJMie legiert mit ftüete- 9Ran läßt bie Saubeu 

in Bouillon wetd) fochen, nimmt fie heraus unb läfct fie falt »erben. 
2)ie Brüfte Iöft man ab unb fdjneibet gilctS bauon. 2>aS Übrige 
»irb fein ge»iegt. 3e£t »irb Butter unb Sfflefy paffiert, mit Bouillon 
unb bem gleifcfj abgerührt, eigentlich aus (Sdjaum unb Sett gefod)t, 
mit 2 gelben Giern ablegiert. *ftun thut man etwas (SHace tsixcax, 
ftreicht eS burd), thut etwaS füge Sahne ober (Schlagfahne ba3u unb 
lägt eS nochmals auffegen. (Sdjliefjlidj £on Saig abgefd)tnedt. 

44* 8uppe ä la Chasseur mit 3fUet& Butter braun ge- 
macht, ÜJcehl bagu unb paffieren laffen. 2>ann gute BratenjuS unb 
Bouillon hin3u, glatt gefd)lagcu unb aufgefod)t. 9hm getieftes SSilb» 
fleijd) h^cin, fo»ie l / 2 glafrfje 9tot»cin unb 7 2 SOdabeira. 
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9<ad)bem fte tüdjtig au$ (Staunt unb &ctt gefodjt ift, wirb fte ein« 
gefodjt, burdjgeftrid)en, glatt gcfdjlagen unb normal aufgefodjt. 23on 
©ala abgefdjmedt, etwas dat)ennc»9)feffer fowie in giletS gefdmttteneä 
Söilbfleifd) baau. 

45* 9teM)tt!)ttevfiM>|)C* £)tc Sftebfjüljner werben mit an- 
gefdjlagener 3u$, 23ratenfett, einer 9>rife (Saig, ©eroitra, Lorbeerblatt 
nnb Söitr^elwerf im £>fen gar gemadjt, Ijerauägenommen «nb falt 
geftellt. 2>er gonb burdjgegoffen unb auf (5i3 geftellt. Söenn falt, 
ba§ fjett abgenommen unb ba3 ©an^e aufgefod)t. 33on ben Sörüftcn 
giletä gef Quitten, baö Übrige fein gewiegt, 9? im S3utter unb 9>lel)l 
pafftert, ber gonb, gut Vio ßiter SDtabeira unb 7in Liter Stotruein 
unb baö gewiegte gleifd) baju unb orbentlidj au3 ©djaum unb gett 
fod>en laffen, burd)geftrid)cn, nodjmalS auffodjcn laffen unb oon ©alj 
abgefd)medr, etwas Gaucnnc-^feffer, fowie bie in gilet» gefdjnittenen 
SBrüftdjett ba3U. 

46* §afettfltj>tte* Sßon einem £afenbratenreft ftüfjt man bie 
£nod)en, nacfybem man baS gleifdj abgefudjt Ijat, fein, unb fodjt fte 
mit S3ouißon ober Söaffer au£; wenn mit letzterem, giebt man aud) 
eine 9Jcof)rrübe, 1 $)etcrftlienwur3el, 1 (Stange Sßorree unb 74 bt§ 1 / 2 
(Selleriefopf ba$u. Söaljrenbbeffen Ijat man ton bem gleifd) 2 cm 
lange unb Vi cm bide giletS gef dritten unb biefe bis 311m Stnrtdjten 
jurüdgefteUt. Stadlern nun ber Abfall fcom ©raten fein gewiegt ift, 
pafftert man SJceljl in Ijellbrauner SButter, fowie ein Wenig geljadte 
3wiebeln unb fleht würflig gcfdjnirtencn (Scfyinfen; giebt bie Bouillon, 
etwas 3^3, V* Sfafd^c Rotwein unb Ys gtafdje Sflabeira ba3U. 
ßäfjt bie «Suppe auffodjen, giebt baS fein gewiegte gleifd) hinein unb 
läfjt fte auy <Sd>aum unb gett fodjen. 3e^t burd) ein feinet (Sieb 
geftridjen, in gehöriger S)ide aufgefodjt, uon <5a\] unb einer Sprife 
Gat)enne»9)feffer abgefdjmedt unb beim 2lnrid)ten bie giletS, fowie 
f leine 5tlöf)djcn bineingetljan, weldje man bereitet, inbem man ba» 
rolje gleifdj oon ben £>afenblättern abfudjt, mit 32 ©r. 23utter fein 
ftofjt unb in 6iS gepadt mit circa Ys Liter (Sdjlagfaljne bis 3um 
leidsten galten aufrührt unb uon <Sal3 unb Pfeffer abfcfymedt. 9Jcit 
einem 5£r)eelcffel Heine Steden in fodjenbeä Söaffer geftedt, einmal 
auffodjen laffen, 5 SJcinuten 3itgebedt 3untdgeftellt unb in bie an» 
gerichtete (Suppe getrau. 
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47* StxtHfaWt. Sie £rebfe tfjut man in focfjenbeS äBaffer, 
in weldjem ein -^errtlienfträußdjen, Bwiebeln unb etwaä Sal$ ftd) 
befinben, unb läßt fie brcimal übertodjen. SDann fluttet man fie 
auf einen SDurdjfdjlag, wenn wenig 3*it ify fonft in eine Sdjüffel 
unb lägt fie falt werben. Söenn fie a£»gef ü^lt, bridjt man fie auö. 
hierbei Werben guerft bie Söetne unb ©beeren abgefefmitten, bann ber 
Sdjwan$ auSgelöft, aus ber Sdjale gebrochen unb ber ©arm ab- 
gezogen, hierauf fdtjnetbet man ben&opf ab unb entfernt baSSnuere 
ber -Jcafen. 3>n bie mittelgroßen roten 9lafen ftreidjt man gifdjfarce, 
weldje mit ^rebäbutter rot gefärbt wirb, unb rechnet auf bie Herfen 
2 !ftafen. 2>aS Übrige, mit 2(u$naf)me be$ 3nnem ber tafelt, 
wirb fein geftoßen, wobei man immer Vs Butter auf bad ©an3e 
rennet. 2)a3 ©eftoßene läßt man auf ber 9ftafd)ine eine gute oiertel 
Stunbe röften, gießt bann baö ßreböwaffer ba$u unb läßt eö V 2 
Stunbe fodjen. Söäljrenbbeffen nimmt man bie £reb3butter in eine 
anbere ^afferolle burdj ein grobes Sieb ab, fluttet bann baö Übrige 
burdj ein (Sieb, läßt e£ gut abtropfen unb ftellt e3 falt. ©ine 
Stunbe oor bem 2toid)ten nimmt man bie ftreböbutter in eine anbere 
tafferolte ab unb lägt fie bünn unb Mar Werben, giebt baS nötige 
9M)l hinein, rüfjrt e$ möglidrft fd>nell glatt unb läßt ed Va ^ ilu,tc 
paffieren. 2öäf)renbbeffen fyat man bie farcierten Olafen in bem £reb$. 
luaffer einmal auffodjen unb 5 Minuten jugebeeft fteljen laffen. £>icfe 
nimmt man nun mit bem Schaumlöffel l)erau3 unb gießt baö ÄrebS« 
amffer unb genügenb Bouillon 31t ber £reb$butterfcr;wifce, rür)rt c3 
glatt unb tocfjt eS einmal auf, worauf bie Suppe in eine anbere 
$ afferolle burdjpaffiert unb oon Sal$ abgefdjmccft au-bain-marie beiß 
gepeilt wirb, Sie S^wäi^djen, ber Sänge nad) halbiert, 31t ben 
9tofen getrau unb in eine ÄafferoKc mit etwaS Suppe barauf au- 
bain-marie I)ciß geftellt unb beim 5lnritf)ten in bie Suppe getrau. 
(Siefe Suppe muß fdjön rot fein unb fid) burd) einen fräftigen ßrebS- 
gefdjmad au^eic^nen. gür 12 bis IG §)erfonen rennet man 1 Srfjocf 
Heiner ßrebfe.) 

48* $urd)ßcfdjfaactte $rait{>ettiitM>c (Crfcme d'orge). 

6 gehäufte (Sßlöffel ©raupen burd) eine 9)cül)le gemahlen in eine 
Äafferolle getrau, geirajdjett unb mit 50. ©r. SButter, unb am beften 
®eflügelbouillon, 2 Stunben getodjt. §iernad) burd) ein feines Sieb 
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geftrid)cn, entfpred)enb mit SBouitton oerbünnt unb *on (Salj ab- 
gefdjmedt. 

49» $ttrdjftefdjfaftettc 9ict$fttWe (Crfcme de riz). SBtrb 

fo wie Creme d'orge Gerettet, nur mit bem Unterfdjieb, baß ftatt 
ber ©raupen fRetö genommen wirb. 

50* §nferfel)mfttw>e Hott ©ottittotn 9flan tfmt 6 gehäufte 

Eßlöffel $afergrü^e in eine ÄafferoHc, wäfd)t fte, fefct fte mit 50 ©r. 
SButter unb ^Bouillon auf unb üollenbet fte bann audj wie Creme 
d'orge. 

5L S'artoffelftMMie Dfjtte ©ottittotn ©efdjäite, große äar- 
toffeln werben in mefferrüdenbide Reiben gefdjnitten unb mit Baffer, 
einer $orree, einer gelben SBuqel, einem halben ©elleriefopf, 2 flehten 
in (Sdjeiben gefdjnittenen S^iebeln unb 6 bis 8 fd)War3en Pfeffer» 
tornern nebft einer $rife Salfl aufgefegt unb wetd) gefodjt. hierauf 
ber Porree, SBu^elwev? unb (Sellerie entfernt unb ba§ Übrige bnrd) 
ein feines (Suppenfteb geftridjen, in bie ßaffcrolle gurücf getljan, glatt 
gef plagen, etwas gewiegte Sßeterftlie nebft einem tüchtigen ©tütf 
S3utter baju unb auffod>en laffcn. Sßemt nötig mitSßaffer »erbünnt, 
fcon (Sal3 abgefdjmedt unb eine $rife geftoßenen weißen Pfeffer baran 
getfyan. 

52. StMllDfor^Suppe. SJlan bereitet eine (Suppe au$ örcum- 
mefjl unb guter brauner Bouillon, fdjwifct rofjcn ©djtnfen unb 
3n?iebeln in Butter unb läßt e3 in ber (Suppe auSfodjcn; alöbann 
burdjpafftert. ®icbt furge 3^tt vor bem filtrierten SQRabeira ba3it unb 
toürat fte mit <Sal3 unb (5at)emte«9)feffer. 2113 (Suppeneinlage nimmt 
man gefönte, ganj furj gefdjnittenc SDßaccarom, ^üljnerfarceflößdjcn, 
giletS fcon gebratener $üf)nerbruft, fein gefdjmttene Champignons 
unb Hein gef^nittene gtletö fcon pfetyinge. 

53* <&uppc ä la Vefour. S8uitex unb 9M)1 werben pafftert 
unb mit einer fräftigen SBonillon, in ber baS angcfd)Iagene gleifd) uon 
einem gafan auSgef'odjt ift, abgerührt. £icr$u fommt fo inel Tomaten« 
puree, baß bie (Suppe fdjb'n rot gefärbt ift, aber ntdjt fäucrlid) 
banad) fdmtcdt. Sie wirb auS Sdjaum unb gett gefönt. 2U3bann 
burd) ein feines Sieb pafftert. £)ann f ommt flar gefodjter (Sago hinein 
unb Ys glafd;e Champagner. 2>a8 ®an$e wirb tton<Sal3 abgefcfyncdt. 
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54* Shkifec SQfjttcitjttWc* 93utter itnb geljadte Swiebelrt 
werben ^afftert, 375 ®r. weiße 23of)nen gewafdjen, fcaau getfjan mtb 
mit in Scheiben gefdjntttener Sellerie, 9ftol)irüben, 5)eterftlienwur3el 
unb Porree nebft weidjcm Söaffcr aufgefegt unb n>cidr> unb fnr3 ein- 
gefegt. 3e^t Wirb baS C&mge burcr) ein feinet (Sieb geftridjen, mit 
einem orbentlicr)en Stüd SButter, 33ouifton imb etwas 23ratenju3 in 
gehöriger SDide abgerührt unb uon (Saig unb einer $)rife Pfeffer ab« 
gefc^meeft. (Groutoity fcon Semmel in Söürfel ba3u). 

55* &\\ppc ä la Crecy. SCttcm fcfywifct gcljadte 3^i^cln 
unb würflid) gefdjnittenen Stinten in SSuttcr mit bem nötigen 
9M)l, unb giebt bie erforberlidje 33ouillon, feluie etwa» geriebene 
SJJefjrrüben ^um rofa färben unb etwas geriebenen £ol)lrabi nebft in 
föe»d)en gef^nittenen SBlumenfofyl ba$u, läßt bicä au3 «Schaum unb 
gett fodjen, [treibt eö burcr) ein feinet Sieb, fod)t eö nodjmalä auf 
unb fdjlägt e§ glatt. (S3 wirb uon 6al$ abgejdjmctft unb mit (5routon3 
ton Roggenbrot in giletS gegeben. 

56* C^fenfrfjttMStsfltWe* 1 £d)fenfd)wan3 ober wenn nötig 
jtvei, werben in 2 cm lange Stüde genauen, gewafdjen, 5 Minuten 
abbland)icrt unb in einer feft Dcrjdjloffenen £afferolle mit 1 / 4 bis Va 
glafdje SBeißwein, in Sdjeibcn gcfcfmtttcnem Sellerie, §>cicrplien- 
teurjeln, gelben Rüben, etwaö $)orree, einigen ^Pfefferkörnern, Würflid) 
gcjdjnittcnem roljen Sdjinfen nebft frä'ftiger Bouillon getljan unb, 
nadjfcem e§ auSgefdjäumt, jugebedt bie Sd)Wan3ftüde barin weid) gc- 
bünfter. 3ll$bann werben biefelben Vorausgenommen unb in bie 
Terrine getrau, mit einigen abgelochten grünen (Srbfen, Spargelfpit*en, 
fotuie gan3 fleinen jungen (Karotten. 38äf)renbbeffen l)at man bie 
^Bouillon burdjgegoffen unb entfettet, paffiert 9M)l in brauner 33uttcr, 
giebt bie 23ouillon ba3it unb läßt bie Suppe au$ Sdjaum unb Jett 
fodjen, giebt Vs Stoffe Sttabeira ba3U, eine sprife Gwenne - Pfeffer. 
Wxt Sal3 abgefdjmetft wirb cS in bie Terrine Ijeiß über bie Suppen« 
einlage burcr) ein feines Sieb gegoffen unb angerichtet. 2)iefe Suppe 
barf nid)t 31t gebunben, fonbem muß etwas bünu fein, eine l)ellbraune 
garbe fyaben unb fer)r fräftig fdjmeden. 

57. £amÖttrflCr 9fttIfuW>e* 2 mittelgroße 2lale werben ab« 
gehäutet unb nadjbem fte aufgenommen unb gewafdjen ftnb, in 3 
ginger breite Stüde gefdjnitten; mit Baffer, (Sfftfj unb Sal3, in 
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©djetfcett gefdjnittenem Söurgelwerf nebft ßorbeerblättern unb Pfeffer» 
förnern aufgefegt. (So läßt man if)n »/a <Stunbe Iangfam gießen. 
SllSbann Wirb ber 2lal Ijerauägenommen, unb nadjbem er etwas ab* 
gefügt, in 17 2 cm große SBürfel gefdjnitten. SDte S3rü^e wirb burd)» 
gegeben unb auf bte£älfte eingießen laffen. 2Bär>renbbeffen fytt man 
in fräftiger ^Bouillon 4 bis 6 gehäufte Eßlöffel Würflid) gefd)nittenc£ 
Söurgelwerf gu gleiten teilen ((SeKerte, ^eterftlteniüur^el, Porree 
unb gelbe SBurgeln) nebft einer $anb oolt junger (Srbfen, etwas ge» 
Tjadtem Slnrntian unb Majoran, etwas (Salbet nebft speterftlie weidj 
gefönt, giebt aud) etwas 23oI)nenfraut gefjadt baran, pafftert S3utter 
mit 9Jief)l unb giebt bteö gu ber (Suppe, fowie einige abgegupfte 
sportulatf Blätter, läßt bie (Suppe hiermit nod) Ys (Stunbe fodjen, legiert 
bie Sörülje, worin ber 2lal gefodjt ift, mit 4 gelben (Siern ab unb 
giebt bieä ebenfalls gu- ber (Suppe, weldje man jefct oon (Saig ab- 
fdmtedt, wenn notig, nod) mit etwas Gitronenfaft fdftarft unb au- 
bain-marie t)eiß ftellt. 3efct Wirb ber 2lal in bie Terrine getfjan, 
einige (Semmel» ober garceflöß^en, weldjc inSalgwaffer weid) gefodjt 
ftnb, bagu gelegt foWic einige fleine 33irnett, Weldje in Söeißwein unb 
3uder nebft etwas (Sitrone Weier) gebünftet Werben, mit benen man 
bie fodjenb Ijeiße (Suppe anrietet. 

58* SMumenfof)ljuppC- 2Son gwei köpfen 33Imnenfofjl werben 
ungefähr eine gute §aub oolf fleine SiöScrjen gefdjnittcn, mit (Saig« 
Waffer aufgefegt unb weid) gefönt. SäTjrenbbeffen l)at man 9ftel)l 
in 33uttcr paffiert, gute Ijelle 23ouiHon bagu gegeben, fowie ben Slbfall 
oom Sölumenfoljl oljne bie grünen 33lätter. 9hm Wirb bie (Suppe 
Iangjam aus (Sdjaum unb gert, unb ber SMumenfoljl weid) gefodjt. 
Sefet mit 2 bis 3 gelben (Siern legiert, burdjgeftridjen, Ijetß gefdjlagen, 
oon Saig abgefdjmedt, bie Stöödjen mit bem Sßaffer bagu getrau, 
nodjmalS nadjgefdjmecft unb redjt Ijeiß gu £ifdj gegeben. 

59. ©JUtrflelfttWie* Sßirb fonft fo bereitet Wie bie oorljer- 
geljenbe «Suppe, nur baß man ^Mt ber 33lumenfoI)(röSd)en V 2 cm 
lange (Spargelfpt^en in (Salgwaffer weid) fodjt unb ben (Spargel- 
abfall in ber Suppe ebenfalls gar Werben läßt. <E>urd)pafftert unb 
Oon (Saig abgefdjmedt. 

60* ©alotfttWe Hon ftritttem Soj>ffnlat. Butter unb SJcetyl 
pajfirt, mit guter, fräftiger unb geller SSouillon abgerührt, 8 bis 10 
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Stücf Salatfjergdjen gewafdjen, furg gefdmirten bagu gegeben unb aus 
Scannt unb Sett gefönt, mit 3 bis 4 gelben (Stern legiert, burct> 
geftricrjen, Don Saig abgefd)metfr, ein Stücf frtfdjer 33urter rjingu ge> 
(dalagen unb über ßroutonS oon englifdjem Äaftenbrot ober Semmel 
in SGßürfel gu £ijd) gegeben. 

61* 9tti&CttfltJ)J>e* 10 Stücf Seitower 9tübd)en, ebenfoDiel 
mittelgroß (Sarotten, 2 3roiebcln, 1 ^orree, 1 / 2 &opf Sellerie, 
2 9)eterftlienwurgeln werben in bünne ©Reiben gefdjnitten. (Sine 
£anb ooll ^erbelfraut unb (Sauerampfer burd)ger)adt, nadjbem eS ge* 
wafdjen unb bieS SllleS in SButter etwas paffierr, cjute 33ouil(on fowie 
etwas in SBürfcl gefdmirtener Sdjinfen bagu gerrjan unb hierin Weid) 
gefönt. burdjgeftridjen, mit guter SSouiflon oerbümtr, ber 

Sd)aum unb baS gett abgenommen, uon Saig abgefd)mecft unb 2 bis 3 
gehäufte (Sfelöffel abgefegter ganger SRetö In'nein getrau. 

62* Stv&utttfuWt mit #trt$Jmiin ßine £anb ooll Sauer« 
ampfer unb ebenfooiel ^erbelfraut wirb gut gewafdjen, auSgcbrütft, 
fein gefdjnitten unb in 100 ©ramm Ijeißer S3utter einen Slugcnbltcf 
pafftert, alSbaun ein falber £itcr gleijdjbritlje barauf gegoffen unb 
I)ierin wetd)gebämpft. 2Bäf)renbbeffen fjat man 20 ^rebfe ausgebrochen, 
mit 190 ©r. SButter feingeftogen unb auf ber 9Jcafd)ine 2 Minuten 
geröftet. 2llSbann Wirb fouiel ^rebSwaffer barauf gegoffen, bag cS 
gut bebeeft ift, unb bie SButtcr fjerauSgerodjt unb burd) ein Sieb ab- 
genommen. 3n CSiö gcftellt unb erftarren laffen. 3er)t nimmt man 
gut bie $älfte ber S3utter, lägt biefe Ijeig werben, giebt 50 ®r. 9DM}1 
Ijinein unb nad)bem eS einen SSKomcnt pafftert, unb mit gut V 2 ßtr. 
foäjenber füger Salme oerrüt)rt .ift, auf bie £>älfre etnf od)en. SSBeim cS 
«uSgefül)lt, giebt man 7 gelbe Gier bagu, ftretd)t bieS burdj ein feincS 
Sieb, mengt bie in flehte Sürfel gefdjnittenen £rebsjd)wänge bagu unb 
fdjmecft eS oon Saig ab. Sobamt tl)ut man eS in eine mit &rcbS* 
Butter ausgetriebene glatte 23led)form unb fod)t cS au-bain-marie 
gar. (Snblid) Wirb eS auf ein 23led) geftürgt, unb wenn fair, wie 
(5ier*®elee in fdjräge Stüde gefefmitten. Stadlern man bteS fo 
oollenbet, rüfjrt man in ben $eft ber tobSbutter einen guten $olg, 
Iöffel 5Jcer)l (35 ©r.), fd)Wi§t eS einen Slugenblid, giebt bie nod) 
nötige 33outl(on bagu, lägt eS einige Minuten langfam fodjen, 
nimmt Sdjaum unb $ett ab, giebt bie Kräuter, 2 (Sglöffcl faurer 

mifcetl, 2Rccf(enbg. flocfjbucf). 2 
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<Sar}ne baju, legiert c$ mit 3 gelben Giern, fowie einem (Stüddjen 
frifcher SButter, fdfymedt eS uon ©als ab unb rietet eö über bie 
£reb§pam in ber Terrine an. 

63* (SfjttmMttimSfttWe* Sflefjl wirb in Butter pafftert, mit 
fetter, kräftiger SBouiHon abgerührt nnb au§ (Scr)aum unb gett ge- 
fönt. 3öär}renbbeffen hat man 30 (Stüd mittelgroße Ghampignonä 
fauber gewafdjen unb bie Abfälle in ber (Suppe mit burd)fod)en laffen. 
2)ie Champignons tljut man mit einem <Stüd 33utter, efwaä (Zitronen» 
faft unb <Sal$ in ein Cöefc^irr unb lägt fte 10 Minuten gugcbetft 
bünften, giebt ben entftanbenen gonb gu ber (Suppe, nimmt ben 
etwaigen (Schaum nodjmatö ab, legiert fie mit 4 (Sigelb, pafftert e£ 
bur<h ein feines (Sieb unb fd)medt cS Don (Sal$ nebft einer ^>rtfe 
9)aprifa ab. £>ic (ShampignonS, in bttfc ©Reiben gefchnitten, Werben 
in bie Terrine getr)an, nebft würflid) gefdmittener (SemmelcroutonS, 
unb bie (Suppe barüber angerichtet. 

64* JHfrf)fuppe+ Gin £ed)t Don iy 2 ßilogr. wirb au$ £aut 
unb ©raten gefchnitten unb 250 ©r. baücn mit einem (Stüd S3utter 
(25 ©r.) im Dörfer fein geftofjen, burct) ein (Sieb geftridjen, in (5iS 
gepadt unb mit (Sdjlagfahne jum leichten galten aufgerührt. 2)ann 
wirb eine §3robe gemadjt unb üon (Sal^ unb Pfeffer abgefdjmedt. 
3efct fautiert man 375 ©r. guten gifd) r-on beiben Seiten in SButter 
unb Sßeifjweüt unb läßt bieS erfalten. 9hm wirb S3utter mit ge- 
tieften 3wiebeln unb 90Rer/l pafftert, mit guter ^Bouillon, bem gifchfonb, 
ben Slbfätten unb (träten verrührt unb au3 <Sd)aum unb gett gefönt; 
mit 3 (Sigeib unb einem (Stüd frifcr)er S3utter legiert, burd) ein feines 
(Sieb pafftert, toon (Sal^ unb einer 5)rife Pfeffer abgefefmtedt. Söä^renb* 
beffen I)at man ben gar gemachten gifdj in egale SBlätter abgeteilt; 
bie nod) üor^anbenen ©raten entfernt unb in bie Serrine getrau. 
33on ber aufgerührten garce werben f'leine Sooden in fochenbeS ©alj- 
waffer gefterft, 5 Minuten gießen laffen unb mit bem Schaumlöffel 
ebenfalls in bie (Suppe gelegt. 

65. ©rotfttWe* SJrct Seile S3rot, SBeisen«, Joggen- unb 
(Schwarzbrot, uon erfteren beiben 3 / 4 fo üicl wie <Sd)War3brct, werben 
mit faltem Söaffer aufgefegt, n?eid) unb eingcfod)t. 3n3taifd)en \)at 
man in einer f (einen föafferoKe mit Söaffer etwaS Binmtt unb Zitronen« 
fd)ale etwa bis gur £>älfte eingcrcdjt, ftretcht baS SBrot burd) ein 
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Jpaarfteb, gießt eine £>bertaffe ( 2 / 10 ßtr.) (Saline I)tngu, forme ben 
(Srtraft tion 3immt imb Gitronenfchale. <Daö ©an3e toirb mit SBaffer 
fcerbünnt, mit 2 gelten Giern al>legiert, nochmals aufgefodjt imb fcon 
(Sa(3 unb abgefchmecft. 9Jtan giebt Korinthen ba3it. 

66. ©cl)t!tfttW)e* 10 gehäufte (S&löffel §af ergrübe werben ge. 
toafchen unb mit 60 ®r. 23utter, 3 (Sitronenfcheiben, 3 bitteren 
9Jcanbeln unb 3imntt toeich gerocht; bann bunt) ein (Sieb gefrrichen, 
mit f odjenbem Sßaffer unb einem orbenrlichen (Stücf 23utter abgerührt, 
üon <Sal3 unb 3"c?er abgefchmecft. 9Jcan giebt Korinthen nnb (SroutonS 
fcon in Sßürfel gefchntttener (Semmel b«3U. 

67. SrotfttWe ä la Campagne. ßlein geschnittener Porree 
toirb in gebräunter SButter etroaS gefdjtoifct, bann ein £>ol3löffel 
(35 ©r.) 9M)l basu getljan, noch etmaö gefchtoifct unb mit Ijeifjem 
SSaffer abgerührt, 9cun fommt geriebenes (Schtoaqbrot baran, auch 
lüirb bie Sftinbe in Heine Sßürfel ba3it gefchnitten, nebft <Sal3 unb 
Hümmel. Söenn 2ltte3 eine gute halbe (Stunbe gefönt ^at, toirb eö 
burct) ein feinet (Sieb geftridjen unb angerichtet. 

68* 9$ajfergriedfi!j))>e* 3" fcchenbeö Sßaffer tljut man ein 
tüchtiges ©tue! SBntter, bann läßt man einige £änbe »oft ©rieS unter 
forttoährenbem Silagen mit ber (Schneerute i^in3U unb langfam 
lochen bis ber ®rieö flar unb bie (Suppe bief genug ift. SBäljrenb. 
beffen fecr)t man einen (Srtraft ton V» Stange 3immt unb V2 
Gitronenfchale, unb giebt Hefen, toenn er furj eingelocht ift, burch 
ein (Bich baju, fdjmecft eS oon (Safy unb 3"** ab, giebt y 4 footel 
Korinthen hrie (Suppe hinein, unb richtet fte recht heiß an. 

69* äSaffettei^ftt^e« 3« fochenbem 2Baffer, fooran ein 
tüchtiges (Stücf 33utter, lägt man einige (Eßlöffel SfteiS recht toeich unb 
tornig rochen, rührt einen guten ^otyiJffel (35 ©r.) 9M)l mit 
50 ©r. Untrer loeitj auf, giebt uon bem Dieiöinaffer ba3u unb läßt 
eS tüchtig burchfodjen; tljut eS jefct 3U ber (Suppe, fotoie ben (Srtraft, 
hrie im SSorhergefjenben angegeben, unb fdjmecft eS uon (Sal3 unb 
3ucfer ab. SJlan giebt b«3u V* fotriel große SRoftnen, meldje ab» 
gefocht unb auSgeftcint toerben, ober fonft Sultanrofincn, als Suppe. 

70* <Sd))t>cMfd)e Sierfuftic» 3« ungefähr 2 Str. fodjenbeS 
33raunbier giebt man V 2 Stange 3intmt unb y 2 Gitroncnfchale, fonrie 

2* 
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fo&iel in SB aff er glatt gerüljrteS 2Bei3enmefjl, baß e$ bttf nrie Sorup 
lütrb, unb gar barin f od^t. 3efct ttrirb fo triel rodjenbe SJttldj ba$u 
gefdjlagen, baf? bie Suppe bümt genug ift unb eine bunfclgelbe ober 
hellbraune garbe annimmt. 9tun ttrirb fie burcf) ein feines Sieb 
paffierr, nadjbem man fie mit 3 gelben (Siern ablegiert l)at. S3eim 
2lnrid)ten toerben Semmel »(SroutonS hinein getljan. 33on Sa(3 unb 
3udEer abgefdjmetft. 

IL m\mW mit «frieS. 3" ungefähr 4 Str. miä) giebt 
man 3 bi$ 4 £anbe x?oK nidjt 31t feinen ©rieS unb läßt biefen bartn 
Vi Stunbe flar fodjen. Söäljrenbbeffen fodjt man 7a Stange 3immt 
unb V2 Gitronenfd)ale in 7* ßtr. 9£ftild) auf unb laßt bteS 3ugebc<ft 
V 4 Stunbe sieben; ttyut eö bann burd) ein Sieb ba3u unb fdjmetft 
e3 oon Sal3 unb %\\&x ab. 

72. »ltld)fttW>e mit »etS. 4 Str. iWtldj »erben aufgefofy 
unb glatt gerüljrteö Kartoffelmehl angefeljmt, aber pcfyftenS 2($jjlöjfel , 
uoH, bied barin gar gefönt. Söä^renbbeffen l)at man einen (Srtraft 
üon 3immt unb Gitronenfdjale gefönt, tote im $orl)ergel)ettben an- 
gegeben, folüte 6 (S&löffel Wtö in Söaffer tocid) getod)t, bodj fo, baß 
berSftetö gan3 bleibt. 23eibe3 wirb 3U ber9Jtild) getljan, nod) einmal 
aufgef od)t, inbem man e3 ucrfidjtig rührt unb uon Sal3 unb Sndcx ab- 
gefdjmecft. 

73* WW^nppt mitSaflO. 2öirb ganj nrie bte Dorljergeljenbe 
3ubereitet, nur ba& ftatt beä Oteiö Sago in Söaffer flar gefönt unb 
in bie OTldj getrau ttrirb. 

74. WildtfuJUie mit Startoffel$|rau|iett, 3« 4 Str. 9flildj 

giebt man unter fortnxiljrenbem ßodjen 5 £)änte Doli ^artoffelgraupen 
unb lagt tiefe unter forttoäljrenbem Stühren flar gießen, fdjmecft e3 
oon Sal3 unb 3»der ab unb giebt ben (Srtraft oon y 2 3intmtftange 
unb V a (Eitronenfdjale baju. 

75. UHUjfiuWt mit (ginlttttf. 2)ie 2RUdj (4 Str.) aufgefodjt, 
in biefe etttniä ^artcffelmehf angefefynt unb baritt gar gcfod)t. 3efct 
ber (Sittlauf, tote |bci ber Bouillon angegeben, I)tnein gelaffen, 5 
Minuten barin ate^eit laffen, fcon Sal3 unb 3uder abgcfdjmccft, naa> 
bem ber (Srtraft uon 7* 3immtftange unb 7 2 ßitronenfdjale basu 
gefommen ift. 
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76* 9RtWtfuW>e mit gdjttcenä&diett. * ßtr. 9JUlch »erben 

aufgefocht, 2 Eßlöffel Kartoffelmehl angefefjmt unb nachbem eö einige 
Ahmten gefocht, mit 4 gelben (Stern ablegtert, oon Sala unb 3«*er 
abgefchmeeft. £terau fommt ber (irtraft tote im «Borger gefjenben 
angegeben, ftatt lefcterem fann man auch eine (Stange Vanille barin 
anziehen lajfen. Sefct »irb eine Wannt leidet mit Butter aus« 
geftrichen, 6 fteif gefchlagene <5i»eig mit 200 ®r. Sndtx feWjt toer- 
mengt unb baoon Kücfeneier groge £äufcf)en hinein, gleichmägtg groß, 
burch eine gjapiertüte gefprifct. 3immraucfer leidet barüber gefiebt; 
burch einen Trichter langjam fooiel fechenbe 2DWch barunter gegoffen, 
bag fte halb bebedft finb. hiernach lägt man fte »orftchtig einmal 
auffodfjen unb gu^ebeeft 10 Minuten an ber Seite ftefjen. QUöbann 
»erben fte t»orftd>ttg auf ein Sieb gelegt unb nachbem fte abgetropft, 
in bie angerichtete Suppe gelegt. Siefe Suppe fann auch alö Kalte- 
fchale gegeben »erben. 

77, Gljoroto&ettfttwe mit SdjtieeHöfedjetn 3« * Str. SKiich 

lägt man Vi Kilogr. geriebene $anillechofolabe htoei» unD lä 6 t f ie 
5 Minuten bamit fod^en. Statt SJcilch fann man auch Ijalfc 9Kilch, 
halb Söaffer nehmen. SRit 4 gelben eiern ablegiert, wirb fte öon 
Sala unb Sucfer abgefchmeeft. Sic Schneef lb' gehen »erben »ie im 
borftehenben SKeccpt beschrieben ^uDcrettet. £iefe Suppe fann auch 
als Kaltefchale gegeben »erben, mug aber bann et»aö bünn gehalten 
unb tüchtig in <5t$ gepaeft »erben. 

78* 86etttfttW>f, 4 bis 5 £änbc ooll Sago »erben in fochen- 
be§ SBaffer gelaffen, barin lägt man ihn bief unb flar sieben. (Sben- 
falfS giebt man ben ertraft ba3u, »ie in 3ßr. 65 angegeben. Sefct 
fotoiel Koch^ftot« ober 2öeig»ein baau, bag bie Suppe bünn genug 
ift. 9tachbem fte nochmals aufgefocht ift, »irb fte oon 3"dfer unb 
einer $rife Sala abgefchmeeft. 

79* Äirfchfuppe. 2 ßtr. Kirfchen »erben auSgefteint, unb nadt> 
bem bie Jpälfte ber Kerne im Otetbftctn aerrieben unb »ieber baau ge* 
than ift, mit 250 ©r. 3ucfer, 1 Stange 3tmmt, 1 (Eitronenfchale, 
1 glafche 9tot»ein unb 3 fitr. IBaffer aufgefegt unb »eich gefocht, 
baran fehmt man 2 ßglöffel Kartoffelmehl, lägt es einige üftimtten 
gar fochen unb [treibt atleS burch ein feines Sieb. 3llSbann hetg 
Öefchlagen, t?on 3n<fer unb einer 93rtfe Sala abgefchmeeft unb bann 
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Z U ßtr. in etwas 3uder unb Söeißwein wetcr) gebünftete, auSgefteinfe 
(Sauerftrfdjen hineingelegt. 2ludj fann man noch fletne Klößchen 
hinein legen, Welche Dorljer in <Sal$waffer gar gefocht ftnb. (Siehe 
Klofjmaffe 9cr. 5. £)iefe (Suppe fdjmedt auch «tö Kaltefchale feljr gut. 

80* ©tftdjcIöccrjuMC* 2 fitr. halbgroße, unreije ©tadjelbeeren 
fefct man mit 3 ßtr. Baffer auf unb lägt fie nebft 250 ©r. 3«cfer 
barin langfam Weich stehen, aber fo, baß fie gan$ bleiben. 9flan giebt 
ben (Srtraft oon Gitronenfchale unb %\m\\t baju, füllt einen 
5tett ber glüffigMt ab, lagt 2 Eßlöffel in Söaffer glatt gerührte* 
Kartoffelmehl baran unb bamit V* @>tunbe langfam focr)en, giebt e$ 
burch ein <Sieb $u ber übrigen (Suppe, t^ut eine $nfe ©al$, fowie, 
wenn nötig, noch etwas 3u<fer baran unb giebt bie (Suppe r>eiß 
3U $ifd). 

81«. $ffaumcttfutH)C* 3 Str. gefd)älte unb oon ben Kernen 
befreite blaue Pflaumen werben gewafchen unb mit einer glafct)e 
Söeißwein fowie 3 Str. Söaffer unb 375 ®r. %uäcx langfam weich 
giehen laffen; ba3U ber (5rtraft oon V2 (Sitronenfdjalc unb einer 
©tauge %mmt (Sobann feljmt man 3 (Steffel Kartoffelmehl baran, 
giebt eine $rife <Sal3, fowie ben vielleicht noch nötigen 3ucfer unb 
in SBürfel gefchnittene (SemmeMSroutonS ba^u. 

82. 3o$atroi$&ecrftt«ie* 

83* CnmOeetfuMe* Severe beiben werben gan$ wie 9h\ 81 
jubereitet, nur nimmt man ftatt beS SßeißweinS halb SBeiß» halb 
Rotwein. 

84* ?(pfdfuW>e* $on einer fauren Slpfelforte nehme man 
20 (Stüd, wenn fie feljr fleiu 30 (Stüd, wafche fte fauber ab, fd)neibe 
fte in nicht gu große (Stüde fammt ber ©djale unb Kernhaus unb 
fefce bieS mit 3 fitr. Söaffer auf, läßt e3 y 2 (Stunbe langfam rochen, 
fchüttet e3 auf ein feines (Sieb, baß eS flar ablauft; giebt 3 bis 4 
£ftnbe ooll (Sago baran, wenn ber Saft wieber focht unb lägt biefen 
barin flar 3ter)en, tljut eine 9)rtfe <Sal$, ben (Srtraft oon y, Gitronen* 
fdjale unb y 2 Stange 3tmmt, fowie ben nötigen 3uder baran unb 
giebt bie (Suppe recht heiß 3« $ifd). 

85* Wf)af>axUxfap$t* $on iy 2 Kilogr. 9tl)abarberftangen sie^t 
man bie £aut ab, fdjneibet fie in flehte (Stüde unb lägt biefe in 
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3 ßtr. SBaffer Neid) fedjen intb bann ben (Saft burdj ein feinet Sieb 
ablaufen; in biefen, wenn er fedjt, giebt man 3 £>ä'nbc uoll Sago, 
fotoie y 2 %ia]d)c SBei&wein, läjjt ben (Sago flar sieben, giebt etwaä 
(Srtraft oon Gitronenfdjale unb 3""»^ bagu unb richtet fic über 
huirflidfy gefdjnittenen (Semmelcroutcnö an. 

86. «UAfattefäalc mit MetS* SBte 9t r. 76, nur ftatt ber 
(Sdjneeflöjjdjen fed)t man 3 gekaufte (Sfjlöffel Üietö ved^t ivetdt) unb 
fernig in (Satyoaffer ab unb tr)ut btejen in bie (Suppe, bie bann 3 
bi3 4 (Stunben, bis unmittelbar oor bem einrichten, tüchtig in (St3 
gepaeft wirb. 

87* SWüdjfaltefdjalc mit SaflO. Sötrb gan$ wie bie oorljer- 
geljenbe (Suppe ^ergeftettt, nur bajj man ftatt 9tei3 (Sago nimmt. 

88* 4MerfaUefdjalC* 3» 4 Str. ©djwadjbier, fowie einer 
glafdje batyrifd)em 33ier nebft J / 2 Sfofd)* 9totwein giebt man un» 
gefätjr 4 gute $änbe Doli geriebene» (Sd)War3bror, gut y 8 fooiel ab« 
gefodjtc unb fauber oerlcfene Korinthen, ben (Srtraft oon 1 Zitronen« 
fetale fowie oon 1 «Stange 3«n»«t unb ben nötigen 3«der, rüljrt 
eä gleichmäßig burdjeinanber unb paeft eS in GiS. 

89. £>ett>elf)Cerfuptoe* 2 biö 3 ßtr. 23tdbecren ober Reibet* 
beeren werben fauber gewafchen unb nadjgefeljcn. 2ll$bamt mit eben- 
fouiel Söaffer aufgefegt unb weid) gefönt. 3ßäf)renbbeffen fjat man 
7 2 (Stange 3iwmt unb 1 (Sitronenfdjale in y 2 ßi* cr Oiotmetn auf- 
tod)en laffen unb y 4 (Stunbe gugebeeft gnriief gcftellt. 2>icy fommt 
burcr) ein (Sieb 3U Oer (Suppe, nadjbem man etwas flar gerügtes 
Kartoffelmehl ^xan gelaffen unb barin gar gefönt fyit 23on index 
abgefdjmecft. Scfct fteeft man in Jodjenbev <Sal$waffer Heine Sdocfcn 
ober Klößchen (ftc^e biefen 5lbfd)nitt 9er. 5 ober Dir. (>) unb nadjbem 
biefelben gar, mit einem (Sdjaumlcffel in bie Suppe gelegt. Söill 
man biefe (Suppe als fötltefctyale geben, fo hält man biefelbe bünner, 
aitd) giebt man ftatt ber 9cocfeu bief gefönten 9ieiS, SRet^meT}! ober 
®rte$ ertra falt ba3it. 
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90. Nioquis Suisse. Vi ßtr. ^Bouillon, 125 ©r. SButter 
läfjt man gufammen auffodjen, Ijtergu mifdjt man ungefähr 250 ©r. 
gutes 9Ößeljl f <&al$ unb meinen Pfeffer, läfjt e3 5 Minuten unter be* 
ftänbigeut Stühren gu einem feften£eig fodjen, tT)ut 3 btä 4 gehäufte 
(Sjjlöffel geriebenen sparmefanfäfe, 6 gelbe unb 2 ganje (Eier barunter, 
nad) bem (5rf alten formt man auS bem $eig eine Sßal^c in ber 
2)ttfe eines günfmarf ftütfeS, legt jte in fodjenbeS (Salglüaffer, lägt fte oon 
ber <Seite langfam Va (Stunbe gießen (unjugebetft) unb legt fte in 
falteS SBaffer. SBenn e$ fair, fcfynetbet man ftngcrbufe (Scheiben 
baoon, taudjt biefelben in gefdjmoläene SButter unb ^armefanfäfe, legt 
fte im ftrans auf eine runbe ober oüale, nid)t ^u fladje ©Rüffel, 
welche Dfenfjifce verträgt, t^ut giemltd^ bi(f gcf od&te 23edjameHe-@auce, 
sparmefanrafe unb gerlaffene SButter barüber, unb giebt bem ©an$en 
eine gute viertel (Stunbe im £)fen garbe. 33eim 2lnridjten mit Tomaten» 
fauce martert, bereu €Reft man noct) befonberä baju geben fann. 

91, 9?tcrcttfdjnittdjem Sßon 2 ßalbSnieren nrirb üon bem 
gett runb Ijerum footel abgefdjä'lt, bajj nod) eine bünne Trufte baxan 
bleibt, unb alSbann fein gcnriegt. 2)ann werben B^iebeln in S3utter 
(35 ©r.) paffierr, V» Teelöffel ©djmttlaudj, ebenfooiel (Sftragon unb 
bie Bieren bagu getl)an unb auf bem geuer 3 Minuten unter fort- 
iuäljrenbcm 9tür)ren gefönt. 9Um 2 ganje unb 1 gelbeS (5i ba3u, 
1 gehäufter @BlÖff e l ?3armefanfäfe, 1 gehäufter (Sfjlb'ffel geftofjenen 
(Semmel, oon <§al$ unb Pfeffer abgefdjmetft unb im OMbftein burdj* 
gerieben. 5luf länglidj meredtge ©emmelf Reiben geftridjen ( ; i) , in 
einer Pfanne mit S3utter umgeMjrt unb einrangiert. £ur$ oor beut 
5Inrid)ten läjjt man bieje Schnitte im £>fen einmal toeifj überfdjäumen, 
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giebt ihnen auf bem geuer fcon unten hellbraune garbe unb fenbet 
ftc ^eife 3iir Safel. 

92* 3nrt>cÜeiiDrötjf)em 12 (Stütf (Sarbellen unb ein bief er 
Spenge entjpredjenbeS <Stücf S3utter, 3 I)artgefo(^te (Sibotter, fcon benen 
man ein tyalbed gurüdflegt, Ys Teelöffel Schuittlauch, 1 Sfjeeloffel 
Äapcrn, V 3 St^eelöffel (Senf unb eine §)rife Pfeffer Werben orbentlidj 
burdjgerteben unb burdjgeftrichen. 5luf gertfftete längliche ober runbe 
(Semmelfcheibchen gethan, barüber Wirb ein ßreug fcon (Sarbellen mit 
Äapem gelegt. Die ©retten beftreut man mit bem fetngewiegten 
gelben (Si. 

93* £ad)$f)rittd)em (Semmelfcheiben \Z3 werben gcröftet, mit 
23utter überftridjen, mit £ad)3 belegt unb fauber gugefdjnitten auf 
einer (Schüffei mit SJtanfchettc angerid)tet. 

94. StäfeörötdjCtt (etfte %xt). 125 ©r. Schweigcrfäfe wirb 
mit einem gangen (St unb einem eigroßen (Stücf SButter (40 ®r.) 
nebft einer §3rife ^aprifa feft gufammen gerührt, auf (Semmel- 
fcr)nittdt)en geftridjen unb im fjeifeen £)fen 5 HS 10 Minuten gebaefen. 

95. SBalcSsSHiireöit 250 ®r. fein geriebenen (Hjefterfäfe 
rührt man mit 156 ©r, feiner 23utter gufammen, ftreicht biefe Sftaffe 
redjt bid auf nid>t gu bünne (Sdjciben fcon frangöftfehent 23rot, nach« 
bem man auf bie 23rotfdjeiben »orher etwas englifdjen (Senf geftridjen 
unb ein wenig (§atyenne«$Pfeffer geftreut I)at, legt ftc nun in eine mit 
33utter au8geftrid)ene Pfanne unb röftet fte fdjnell in einem Dfen 
hellgelb, bod) fo, bajj fte ntdt)t hart werben. 

96. (^am)>ißttan£&r<ttdjcm Sftan pufct rein gewafdjene 
Champignons* fauber ab, fdjwifct fte in S3utter unb etwaS Nitrenen» 
faft recht Weiß, fchroi^t etwas 9Jle^l in SButter, rührt cö mit bem 
(Saft ber GharopignonS ab, wiegt bie (5l)amptgnonö nicht allgu fein 
unb tlmt fte gu ber SJiaffe, fo ba& fte redjt bief wirb, Olunbe au$* 
geftodjene (Semmelfcheibchen werben in SButter leicht gebraten. Die 
Sftaffe wirb hoch aufgeftrichen unb bie S3rÖtd)en im Dfen letdjt ge* 
bräunt. Die SBrötdjen werben warm gegeffen. 

97. «ttfftfäcr 3mMfe- Man legt mit ftifiolleS.Seig (He^e 
9h\ 110) fleine Sortelettformen aus, Welche mit (Srbfcn gefüllt unb 
im £>fen gebaefen werben. Die (Srbfen, Welche lebiglid) gum germ 
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geben benufct würben, werben entfernt nnb ftatt Hjrcr, wenn bie 
£b'rtd)en erfaltet, italienifdjer (Salat eingefüllt. Sllobann garniert 
man bie £örtd)cn mit ßaoiar, getieften kapern, fein gewiegtem weisen 
nnb gelben (St, feroie geljadtem 2l3pic. 

98* 9tuffifd^cr Smfitg mit CadjSmajoimffe. Sßie im Vorigen 
Ijergeftellte £örtd)en werben mit gerpflürfrem £acr/3, über ben man 
aWajonaifc gießt, gefüllt nnb mit 9Jcufd)eln nnb kapern garniert. 

99* ttuftcrn&vötd)cm 9iunb ausgeflogene <ScmmeIfd)eiben 
Werben geröftet. 3" bie SRttte einer jeben (Sdjeibe wirb eine auf» 
gemachte 2lufter gelegt unb runb Ijerum&aotar gefpri^t. ©leSluftern 
oljne S3art nnb <Sd)ale. 

100* M\tWmtn (Stueite *rt). fßon (Semmel jdjneibet 
man 6 cm lange unb 3 J /2 cm breite ©Reiben in ber 2>idc eine» 
falben Zentimetern, iciufyt bieje oon einer (Seite tüd)tig in äöcijj* 
wein unb legt gwifdjen je jwei (Scheiben eine mefferrütfen biete unb 
gut 3 / 4 fo grofje «Scheibe <Sd)wei$er £äfc auf bie eingetauchten 
(Seiten, nadjbem man üorljer etwaä §)apnfa auf bie obere (Seite beä 
ftäfeS geftäubt l)at. Storni brät man bie SBrctdjcn mx beibeu (Seiten 
golbgelb, ftellt fie eine TOmtte in bie 33ratrör)re unb giebt fte fofort 
3U STtfdt). 

10L Buttered Eggs. 63 ®r. 33utter, 4 gange Zier werben 
mit 2 gehäuften (Sfjlöffcln getiefter Champignons auf bem geuer fteif 
abgerührt, bann von (Saig unb Pfeffer abgefdnueeft unb red)t r)eiß 
auf runb au$geftod)ene (nid)t ju bünne) unb in 33utter fjcltbraun ge« 
bratene (Scmmelfcfycibcn geftridjen unb red)t Ijetf} 3U Sifd) gegeben. 

102. »xammtmHtlbxmtn. 3" etwa 12 Bröthen brät 
man 18 ftrammctSoögel ab, entfernt bie Sjjcagen unb löft üon 12 
(Stücf bie Prüfte unb ßöpfe ab. 3to* Übrige wirb im Dörfer fein 
geftoßen, mit einer bieten (Sauce (SSpagnolc vermengt, etwas burd)* 
gefod)t nnb burd) ein grobeö Sieb geftridjen. Jpeijj gerührt, 2 gelbe 
Gier baran, red)t fteif gefodjt, oon ©C1I3 abgefd)mcdt unb auf runbc 
33rotfd)eiben geftridjen, Weld)c oorljer Don beiben Seiten in SButtcr 
golbgelb gebraten finb, bie ftrammetSoögelbruft oben barauf gelegt 
unb ber £opf mit Sdmabel barunter gefteeft. Storni legt man bie 
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iBrÖtdyen in eine Pfanne mit etwas SButter unb lägt fte mit Rapier 
bebetft furg oor bem 2lnrid)ten langfam Ijeijj werben. 

108* Omelettes au fines herbes au jus. 3» einer Dmelettc 
6 gan^e (Sier, 2 gute Eßlöffel füge Salme, ettoaä Sdjmttlaud) unb 
Gftragon, Sal3 unb Pfeffer, bann mit 63 ©r. 33uttcr nur oon unten 
gebatfen, aufgerollt, in Rapier geroidelt unb fjeif) gelegt, (Sine Sauce 
im Sud, ©lace unb brauner 33utter wirb barüber gegoffen. 

104. ICmcIctteS mit RaUtötttcrett itub 6(jttmlrffttt0tt& 

2 auö ir)rem gett gelcfte, frtfrfje £alb3nieren rcerben reingcrcajdjen, 
in feine @cr)etbcr)en gejdjnitten, mit einem Stüdcben 33utter, etrcaS 
geljatfren Smicbelu, Sdjnittlaud) unb (Sftragon gerö'ftet, gefallen, leicht 
mit üüccljl beftäubt, ebenfooiel ßfjampignonö baju mit einer fines 
herbes -Sauce begoffen, einmal auf gefönt unb au-bain-marie geftellt. 
(Sine Dmeiettc gebatfen, auf runber Sdjüffel angerichtet unb bie 
£alb»nieren unb Champignon* Ijineingcfültt. ßttoaö fines herbes- 
Sauce befonberä ba3it gegeben, -ftommt bie Dmelette allein mit 
Manieren, fo rommen feine 3miebeln ba3it. 

105* Omelette au salpicon. 35on flemttriirfltd) gejdjnittencm 
Gapaun, Sflinbergunge unb (Sl)ampignon3 31t gleichen teilen fefce man 
mit nadjfteljenber (Sauce ein Ragout jufammen. 3micbeln unb 9M)l 
in Sutter pafftert, ber (5l)ampignon3fonb, etloaö ^Bouillon, fetvie 
^armefantafe, Söeißroem unb ein Stüd ®Iace ba3U unb 311 einer 
tiefen Sauce fcerfodjt, mit bem Otagout oermengt unb au-bain-marie 
fjetjj geftellt. Sefct oon ber (Sierftidjemnaffe 9h\ 638 Slbfdwitt H 
ein ftudjen gebatfen unb auf bie Sdjüffel getrau, in ber ®röjje, baj) 
er Ijalb auf ben Sftaub ber Sd)üffel Jagt, ein Seil beä Ragout» barauf 
gefüllt unb ein roäljrenbbeffen gebadener (Sierfucr/en in ber®rcfje bc$ 
Sebent berSd)üffcl barüber gelegt. *ftatf)bem man nun nod) einmal 
Ragout hierauf getljan, tuirb ber untere äuetycn runb fjentm nad) 
oben geflaut unb ein ebenfo großer über baS ®ange getrau, ioeldjer 
an ben Seiten nad) unten gebogen roirb. SBäfyrenbbeffen fyat man 
nun ben SReft ber (Eierfudjemnaffe mit einem Stücf 33uttcr (30 ©r.), 
V10 ßiter Sücild) unb einem gehäuften (Sfjlöjfcl sparmefanfafe üerfefet, 
bieö auf bem geuer 31t einem leidjten £eig gerührt, toeld)cr nun redjt 
glatt über ba$ ©an3e geftridjen, mit ^armefantafc beftreut unb in 
]*d)cner garbe im £>fen gebatfen toirb. 
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106. tfroifttettett en salpicon. 2)a3 gieifcf) bei- 23ruft unb 
beulen cineä Ritters wirb in SBürfel gefcfjniiten unb mit äöürfeln 
aus rotem $öfel» ober 9taucfyfleifcr) unb GljampignonS oermijdjt im 
aSerptnfe V 2 : V* : l U- Ü6er biefed Ragout wirb folgenbe ©auce 
gegolten. 33utter mit SKefjl pafftert wirb mit «Bouillon, SBeifjwetn 
unb Gfjampignonfonb abgerührt, mit etwas ^armefantafe unb 3V2 
SBIatt (6 ®r.) (Gelatine tüdjtig eingefodjt unb mit 3 (Sigelb ablegiert 
unb fcon (5al$ abgefdjmecft. (Sobann lägt man ba$ gieifdj mit ber 
(Sauce einen Slugenblicf fodjen, füllt bie 9Ucaffe in eine mit Öl au3« 
geftricf)enc gorm, bebecft biefe mit Ölpapier unb läßt ba3 ©anje auf 
(SiS erftarren. ©ine Ijalbe ©tunbc bor bem Slnricbten fcfyteibet man 
fingerlange unb 3 cm ftarfe Stüde baoon ab, rollt fte runb, paniert 
fie 2 mal in (5i unb (Semmel unb fcatft fte in 5lu3bacffett Ijeltbraun. 
£)a3tt wirb gejupfte 9>eterftlte auSgebacfen gegeben. 

107. (Sroquctten Hon §tt^tt mit nttSaetiariFener $eterfi!ie* 

3)a3 §uljn wirb mit SBaffer, ^Bouillon ober 9cadjboutIlon, etwas 
S3ratenfett, Sßurgelwerf, ^Pfefferkörnern unb Lorbeerblatt im Dfen gar 
gemacht. SSon ben Prüften unb beulen werben 2Bürfel gefdjnitren, 
ebenfo oon Champignons unb geräud)ertem ober gepöäeltem roten 
gleifcr). 5(13 (Sauce bagu wirb SButter unb Sttefjl pafftert, mit ber 
£>ür)nerbouillon eingefod)t, ba3u 5 S31ätter (10 ®r.) ©elatine. 9tadj* 
bem bie (Sauce mit 3 (Sigelb ablegiert ift, wirb fte über ba3 Qleifcr/ 
getr/an, worauf man baS ®an3c auf (5i3 erftarren läßt. $Dad (Sdjneiben 
ber ©tücfe, gönnen, SBacfen unb 2lnricr)ten gefdjteljt wie in ber borigen 
üftummer angegeben. 

108. «ttftettt naturelle. 9cacr}bem bie Sluftern uon bem 
33art befreit unb in letdjt gefaxtem, falten Söaffer abgefpült 
ftnb, Werben fte auf runben ©djüffeln ober je 7 (Stücf auf foüiel 
Vellern, Wie ^erfonen ftnb, angerichtet unb je ein (SttronenfedjStel 
taM gelegt. 

109* ^ttftetlt ßeftratem 5cad)bem biefelben wie bie toorljer« 
ger)enben fertig geftellt, Werben fte in ber <Sdr)ale mit einem fptfcen 
Keffer gelöft, mit geriebener Semmel beftreut, braune 23utter barüber 
gefüllt, unb im Dfen einmal überfä)äumen laffen, nacfybem fte ade 
auf ein SBacfbled) mit barauf geftreutem <Sal3 geftellt ftnb. 
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110* Ktff*He$* ^ter^u nimmt man einen $eig, Welver auf 
fola,enbe 2(rt bereitet wirb: Vs Äilogr. feineö 9DReI)l wirb auf bem 
SBadtifcr; geftebt, gufammengemadjt unb in ber SKitte eine ®rube ge- 
formt, in bie man 375 ©r. harte frifdje S3utter ftücf weife, nebft 6 
(Sibotter, V» SljeelÖffel coli <Sal3 unb 5 (Sfjlöffel ooU frifdjem Söaffcr 
giebt. tiefer £eig Wirb mit beiben ipänben fdjnell 3ufammengewirft, 
bamit er nid)t 51t lange bearbeitet unb in golge beffen fcerbirbt, inbem 
atöbamt bie 33utter au$ bem 9Dßefjl heraustritt. SBenn nun ber £eig 
auf tiefe 2Beije gut fcollenbet ift, wirb er in ein Sud) gefdjlagen unb 

1 6tunbe 3um Sftuljen an einen falten Drt geftelU. 9lad) biefer Seit 
rotrb er 3U einer mefferrüdenbiden, egalen platte aufgerollt, auf bie 
man fobann fcon gut bereiteter &od)farce 3 fingerbreit ttom 9tanb unb 

2 fingerbreit uon einanber entfernt, Heine waHmtßgrofje £äufd)en fe£t, 
ton brei (Seiten mit (5i beftreidjt, ben £eig barüber fdjlägt, mit einem 
umgefetyrten SluSfteäjer benScig etroaS auäbrüdt unb bann mit einem 
gegacftcn 5Iuöftedjer nod) etwaä grcfjer auäftidjt, in £albmonbform, 
bag fte eine fdjöne egale Ijalbrunbe gorm erhalten. 3Bemt nun bie 
nötige Slnjar)!, ton benen immer 2 (Stüd ä Sperfon gerechnet werben 
müffen, auf bie befagte SBeife angefertigt ift werben fie auf ein mit 
SJteljl Icid)t beftäubteo SBkü) gelegt, mit einer reinen Scnnette 3u- 
gebedt unb an einem füllen £)rt aufbewahrt. (Sine viertel (Stunbe 
ucr bem Slnridjten werben fte in heifeem <Sd)mal3 fd)ön rotgelb ge« 
httfeu, bann auf einige Sogen Sb'fdjparner gelegt, tamxt fie nidjt fett 
Metben unb bann r)ei# nod) mit einem tyin)e\, ben man in Ijeifec 
tebäbntter etntaudjt, leidjt angeftrid)en, bamit fte ein fdjoneS 2Irtfer)en 
frcfommen. (Sie werben nun auf einer runben «Sdjüffel mit <Sermette 
ober Sftanfdjette angeridjtet, oben ein £äufd)en grün gebad'ener 9>cter- 
jtlie barauf garniert unb fogleid) gur Safel gegeben. 2)ic ollen 
tonnen mit jebem (Satyicon unb allen ©orten ©eflügclmtree gefüllt 
werben, nur mug bie (Sauce fcajn feljr fur^ eingef'odjt unb ba3 ©an3e 
fcr)r falt fein, bamit eS fidt) wie jebe garce einfüllen läßt. Stucr; fann 
man anftatt mürben Seig guten ^Blätterteig nehmen, allein leererer 
fort bie (Sigenfdjaft, bafj er fett bleibt. 2lud) fann man bie ^ifollen 
in gefangene <5ter iawfytn unb mit feinem (Semmel panieren, welche 
aber fobann, wenn fte gebaden ftnb, nid)t mit ftrebSbuttcr angeftridjen 
»erben bürfen. 

2)a3 (Safyicon 3U üorftehenben Dtifolleä wirb bereitet wie folgt: 
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Swiebel in SButtcr ^afftert, fHRc^I bagu unb mit ^Bouillon 311 
einer giemltd) bicfen ©auce eingefod)t, mit 5 gelben (Siern ablegiert, 
bann in flehte SBürfel gefdjnitteneS gleifd) oon Olittbergunge, Cham- 
pignons, Äalb- ober ßapaunfleifd) ba^u unb auf (Ste erftarren laffen. 
£)er 5onb ber Champignons aud) gur (Sauce. 

11L SRaccarotti in SWufdjcltt* 33utter braun gemadjt, einen 
gehäuften £olglöffel (35 ©r.) 9M)I ba$u, bann mit guter SBratenjuS 
ucrrütjrt, ju einer btdlidjen (Sauce einrodjen laffen unb üon ©alj 
unb Pfeffer abgefdjmecft. £>ann werben bie SOftaccaroni in eine ^affe< 
rolle getfjan, etwaö grob gewiegtes roteSgleifdj unb etwas sparmefan» 
fafe baju. darauf bie Sauce barüber getljan, in 9)iufdjeln gefüllt, 
mit -9>armefanfä[e beftreut unb mit einem fleinen <5tüdd)en S3utter 
belegt. 3m £)fen red^t fdjöne garbe nehmen laffen. 

112* Wtttccarom au gratin. Söerben fo gubereitet wie 9Jcaccaroni 
in Söhtfdjeln, nur bafj fte in eine mit 23utter auSgeftridjene unb mit 
3)aniermel)l auSgeftreute gorm fommen. 

113* @ier ä l'ltalienne. £art gefönte (Sier werben halbiert 
unb auf ber Snnenjeite mit ©arbeiten unb kapern belegt. Sllöbann 
werben fte in eine 9ftcmolabenfauce getljan, in ber man etwas geljarfte 
kapern, <Sdt)ntrtlau(jt) unb (Sftragon, oon jebem V 3 Teelöffel, fcer» 
ritf)rt l)at. 

114* (Stet mit «Cttffauce. 2)te ßier werben 7 Minuten ge« 
fodjt, alSbann angeflopft, in falteö Söaffer gelegt, unb, uadjbem bie 
Schale entfernt, ber Sänge nad) burdfygefcfynitten unb angerichtet. £)ic 
Senfjauce wirb burd) einen $rid)ter barunter gegoffen. 

11.5* (Siltfteriiljrie dien 10 Stüd gang frifdje Gier werben 
mit einer Ijalben Dbertaffe (V10 Str.) füßer bicfer Saljne, bem 
nötigen ©alg, einer SJcefferfptfce weiften Pfeffer unb etwaä geriebener 
aRuSfatnufe gut abgefdjlagen, bann 125 ©r. Hein gebröselte, feljr frifdje 
SButter bagu getrau (immer 2 Sot ober 32 ©r. SButtcr weniger al3 (Sier) 
unb auf bem geuer fo lange gerührt, bis bie <5ter aufammengegangeu 
ftnb unb barauö ftd) eine cremeartige, lodere, leiste SJcaffe ^ gebilbet 
Ijar, welche man fogleid) auf einer Sd)üffel anrichtet unb ju £ifd) 
giebt. s Jcad) ^Belieben tonnen gebadene (SemmelcroutonS Ijerum gelegt 
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werben. SluBcrbem bürfen alle eingerührten (5ier erft fura »or bem 
Gebrauch Bereitet werben. 

116. Eingerührte Eier mit ®<hinfen in flehten 9Nuf«eXm 

9cachbem bie »orljer betriebenen ßier beinahe gufammengerüfjrt finb, 
Werben 250 ©r. gefönter unb fleinwürfltch gefchnittener (Schmfen 
baruntcr geboten unb in bie fleinen SJiufcheln »erteilt. Sltttf) fann 
man bie (Ster in bie SDRufchcln füllen unb ben ©djinfen fein gewiegt 
bariiber ftreuen. 

117. Eingerührte Eier mit geräuchertem 9t^einlarfi^ 

Söerben ebenfo berettet, wie bie »orhergeljenben (Sier, nur neunte man 
ftatt be$ (SdjinfenS ebenfooiel fleinwürfltch gefdjmttenen 9Njetnlad}§. 

118. Eingerührte Eier mit Srüffeln in »einen 8Knf<heln. 

fftadjbem bie eingerührten (Sier »on 9fr. 115 beinahe fertig geftellt, 
werben 6 gehäufte (Sfelöffel fleinwürflich gefdjnittene Trüffeln leidet 
barunter gegeben unb baS^ange alSbann in bie Sftufdjeln »erteilt. 

119. Eingerührte Eier mit @tmrgeltyilsen in fleinen 

ÜWufrijeln. 6 gehäufte (E&löffel bünncr Spargelfpi^en werben in 
Sa^Waffer Weich gefocht unb auf ein 6ieb jum Slbtropfen gejehüttet. 
Söährenbbeffeu ftnb bie (Sier beinahe jufammen gerührt, ber Spargel 
leicht barunter gehoben unb baö ©an3e in bie fleinen SJcufdjeht 
»erteilt. 

120. Eingerührte Eier mit SarfreKen in fleinen SWnjdjcht. 

£>en in 9tr. 115 betriebenen eingerührten (Siern werben 5 gehäufte 
(Sfjlöffel fauber gewafdjener, entgräteter unb in flehte güetö ge« 
fchnittener ©arbeiten betgegeben, batet ift bejonberö auf baö (Sa^en 
ber (Eier $u achten. 

121. Eingerührte Eier mit 8äfe in fleinen SRnfchelit. 

^adjbem bie (Sier, wie in 5Rr. 115 bejehrieben, fertig geftellt, wirb 
ihnen 250 ®r. fleinwürflich gefchnittener (Emmenthaler £äfe bei- 
gegeben unb ba$ ®an3e in bie fleinen 9Kufd)eln »erteilt. 

122. Gefüllte Eier mit falter 6enffauce. SRad&bem 10 Gier 

hart gefocht ftnb , wirb bie <Sd)aIc entfernt unb bie (Sier ber Sange 
nach h a ^ burdjgeteilr. 3e(3t ba3 ®elbe herausgenommen, auf einen 
Heller gethan unb baS 2öetjje gewafchen unb auf ein Such S 1 ™ 
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Abtropfen gelegt. 9htn werben 200 ®r. (Sarbellen gereinigt unb 
entgrätet, alöbann Heinwürflid) gefdjnitten unb mit ebenfooiel kapern 
unb würflidj gefdmittenem, gerändertem 9ftljeinlad}3 in ein ©efdjirr 
getljan. 2)ie (Stbotter burd) ein fctneö <Sieb geftridjen unb mit 
3 Eßlöffel (Senf, ebenfooiel feinem SprooenceÖI, einem gehäuften (Sß- 
löffei fein gefdjnittener ^eterftlie, weldje üorljer abblandjtert ift, nebft 
etwas (Sftragon unb bem nötigen <Sal$ gut oerrüljrt unb mit etwa£ 
CEitronenfaft angenehm gefäuert. SBon biefer (Sauce fommen einige 
Eßlöffel Doli unter bie Sarbellen, mit welchen bann bie (Sier fd)ön 
gefüllt werben. £>er Sfteft ber (Sauce wirb in eine fladje <Sd)üffel 
getljan, glatt gepriesen, bie CSier barüber georbnet, ba3Wifd)en mit 
fein geljacftem SlSm'c garniert unb gur Safel gegeben. 

123* (fier ä la bechamelle. ßier werben 8 Minuten ge- 
fönt unb nadjbem fte erfaltet ftnb unb bie ©d)ale entfernt, ganj in 
öi unb Semmel paniert unb in 33utter gebraten. SlKbamt werben 
fte in einer bechamelle-<Sauce angerichtet. £>ie Subereitung letzterer 
ift in 9er. 460 angegeben. (2lbfdmitt 9.) 

124> Fondus ä la frai^aise. 63 ©r. abgeffärte S3utter 31t 
(Saljne gerührt, an welche nad) unb nad) baö ©elbe Don 5 (Stern 
gerüljrt ift, wirb mit 80 ©r. 5)armefanfäfe unb bem 3U Schnee ge* 
fdjlagenen SBeißen ber (5ier oermifdjt. SMe 9flaffe femmt in flehte 
9)apterraftd)en, bie man Jjaib uoll füllt, unb wirb in biefen V4 <Stunbe 
lang im £)fen gebaefen. (Statt ber ^>apierfäftd)e;t tarnt man aud) 311 
allen ähnlichen (Steifen bie hinten im 2tnl)attg üermerften (Srouftaben 
uon 9Jt. Saebitfe uerWenben, Welche baS öeißwerben feljr gut üer* 
tragen. 

125. (£ljamtripott£:#uree in WapkttäMtn o&er Omelette. 

9Dcan pafftert SÖßcIjl unb SButter mit etwas SJHldj unb ^Bouillon, rüt)rt 
baS Öan3e mit bem gonb ber Champignons ab unb läßt eS tüchtig 
einfodjen. SllSbann tt)ut man bie Champignons, ntdt>t 3U fein gewiegt, 
Ijinein; läßt fte burd)« unb einfodjen, ftreitf)t bie 9ftaffe burdj ein 
£aarfteb unb rüljrt fte Ijeiß. 2)aS fo gewonnene spurce wirb uon 
(Sal3 abgefdjmetft unb bis 311m 2lnrid)ten au-bain-marie Warm geftellt. 
S)abei empfiehlt eS ftd), um baS Slnfefcen einer §aut 3U ttermetben, 
baS $uree mit fertiger SBratenjuS 31t beträufeln. 



Digitized by Google 



leine ©erictyte nadj bct Suppe. 



33 



126* Karotten, fttrSftet« 9to*bem man bie «Maronen oben 
unb unten etttaä abgetwfct unb bie<Sd)alc auf ber fjoljen (Seite freug« 
roeifc eingeferbt I)at, legt man fte in eine ÄaffcroKe auf eine finget - « 
biefe Unterlage Don Saig, ©an« ftreut man eine ebenfo bitfe Saig- 
fd)id)t barauf unb lägt bie ÜRaronen minbefteitsi Va (Stunbe lang im 
feigen Dfen röften. SBenn feftgeftellt, baß bie Sharonen meid) fürt, 
werben fte abgetmjdjt unb in ber (Serviette angerichtet. SUlan pflegt 
frifdje S3utter bagu 311 reichen. 

127» $8$itfr ä la Villeroy. SKadjbem 4 £>üfmer in ber 
33ratrüljre mit angejer)lagener 3u3, (Sdjtnfcn, SBurgclmerf, ®etoürg, 
Swtebeln unb (Saig gar gefod)t ftnb, läf?t man fie crfalten. S)er 
5onb lütrb burdjgegoffen unb auf (5t3 geftellt. 9cad)bem ba3 $ctt 
bauen entfernt, läßt man itjn etnfodjen unb gewinnt auö bcmfelbcn, 
nadjbem S3utter mit 9M)l paffiert, eine flare (Sauce, an bie man 
8 Blätter (IG ©r.) (Gelatine tr)ut, unb bte man, nacf)bcm man fte 
mit 3 gelben Giern ablegiert r)at, fall abrührt, £>ie tngtmfdjen r»ou 
ber §aut befreiten Prüfte unb beulen ber $üljner tuerben, nad)bem 
fte in ber (Sauce umgefcfjrt finb, auf ein mit Söutter beftrtdjeneS 
S3Iect) getljan. Sluf biefem läßt man fte erftarren. $ternacr) fefjrt 
man ba$ §leifdj gtoeünal in (§,[ unb (Semmel um unb baeft e§ in 
Jett au3. (§3 empfiehlt fid) alsbamt, bte £)üljner bis gum 3lnrtd)ten 
auf Söfdjpapicr gu legen. SJcan garniert fie mit flein gefcr/nittener, 
auägebaifener 3>etcrfilie. 

128. SMettcrlorfctt mit ftatiiar. Diacbbcm bie SBienerlccfen, 
rote im 5lbfd)nitt 16 -Jcr. 809 angegeben, gebaefen ftnb, tverben fte 
toarm im legten Slugenblic? mit redjt faltem Äawtar gefüllt unb auf 
einer (Scr)üffel mit 9JJanfd)ctte angeridjtet. 

129. $aftetdjctt ä la Romaine. 250 ®r. feines 9M)l wirb 
mit faltcr Wdti), 4(5ibottern, ettoaö (Saig unb SJcuSfatnufj unb einem 
G&lcffel vom feinften Öl gn einer ettoad biefflüfftgen, bem $Pfannf udjen* 
teig ähnlichen SJcaffe angerührt unb bei Seite geftellt. SDtc gut t>cr» 
rührte 9Jcaffe gießt man in ein ®la3, bed) fo, baß biefeö nid)t gang 
gefällt ttjirb. Sngtmfdjen madjt man bie germ, mcld)e in ba$ ®laö 
hineinpaßt, in 23atffdjmal£ redjt Ijeiß, unb taucht fte in bie im ©lafe 
befinblidje Sflaffe. SllSbalb fe^t fid) bte 9CRaffe an bie gorm, rneldjc 
man fogleid) in ermärmtem (Sdjmalg golbgelb bäd't. ©obalb bieä er« 

fcammerl, 2Hcdlen&fl. S?ocf)6udj. 3 



Digitized by Google 



34 



II. Wfdbnitt. 

■ 



rettet ift, löft man bfe gebadenc ÜJlaffe oon ber gorm, unb ftcHt ba$ 
fo gewonnene spaftetdjen auf SÖfdjpapier. 3" biefer Seife »erfährt 
man nadjeinanber, bis bie getoünfdjte 3afjl ber g)aftetd)en Ijergeftellt 
ift. ÜtunnteJjr füllt man biefe spaftetdjen fdjleuntgft mit einem Ragout 
au salpicon. 2>iefeS befteljt aus SSürfeln oon ßrebSfdjtuänaen, 
GljaityrignonS, §üljner*3iletö unb Sebent, unb geräudjertem ober gc« 
pÖtfeltem roten ^leifdr), roeldjeS man in einer bechamelle-<5auce an- 
rietet, bie mit ÄrebSbutter guberettet ift. (5S ift ratfam, bte ©vöfje . 
ber Söürfel btefeS Ragouts in ein angemeffeneS S5err)ältntö gum Um- 
fange ber -5)aftctd)en gu bringen. 

ISO» fttclnt&cicr* 2Tuf eine Sperfon rennet man 3 bis 5 (Sier, 
fodjt biefe 10 Minuten in fodjenbem SBaffer, Ijebt mit einem fpifcen 
Keffer bte (Sdjale an ber ©pifce ettoaS, unb fteljt nad), ob baS SBetfje 
oom ($i bunfelblau ober bläulid) fdn'mmernb ift, tt?clct>eö baS S^i^en 
ift, bafj bie (Sicr nidjt faul ober angebrütet ftnb. ©in gtemltct) ftdt)ereö 
Seiten beim prüfen ber (Sier auf beren ®üte ift, baß man cor bem 
$od)en bie (Ster in talteS Söaffer tfjut, biejenigen, roeldje gut ftnb, 
geljen unter, bie fd)Ied)ten fdjmimmen oben. 9Jlan ridjtet bie (Sier 
enttoeber in ber ©eroiette ober auf einer (Saljunterlage mit einem 
danbe oon treffe an. 

131» ftäfetotteletteö» 9Jltt mefferrücfenbitf ausgerolltem 
^Blätterteig werben Heine Sorteletteformen aufgefegt, unb wenn man 
bie nötige Slnaaljl Ijat, in jebe gorm ein Teelöffel boll oon nadj* 
fteljenber ßäfemaffe getfjan. 250 ®r. geriebenen sparmefanrafe t?er* 
rüljrt man mit 3 gangen (Stern, einer sprife 9>aprtfa unb 80 ®r. er« 
wetdjter SButter; tt)ut bieS in bie Tortelettes unb bätft biefelben in 
fdjöner garbe im £)fen. l U Stunbe uor bem Slnridjten angewärmt, 
unb nadjbem fte auf ben formen getljan, auf einer Sdjüffel mit 
*JJlanfd>ette angerichtet. 

132* ölätterteiß s $aftetd)Ctt mit ftatrfan SSon gut be- 
reitetem Blätterteig rolle man eine grofjere platte auS in ber SDttfe 
eines guten falben denthneterS; aus biefer ftedt)e man wteberum 
fleine platten oon 6 cm im 2)urdmteffer mit glattem SluSftedjer auS. 
§at man nun genügenb, fo neljme man einen flehten 2tuSftecfyer fcort 
fnapp 4 cm, taudje btefen jebeSmal in IjeipeS SBaffer unb brücfe bie 
platten in ber Witte bannt Ijalb ein. Wit Gigelb beftridjen, bod) 
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fo, baß c3 nicht am äußeren Sftanb herunter treibt, unb in ftarfcr £>ifcc 
gebacfen, fo baß fie mtnbeftenö um ba3 awcifactje ^ö^er werben. 
2)rücft baS innere beS Heineren 5(uöfted)erö oorftchtig herunter, fo baß 
man eine genügenbe Öffnung erhält. Beim Slnridjten angewärmt unb 
etefalter ftaoiar im legten Slugenblicf hineingefprifet. 

133. m&tttrtt\rStfM$tn mit ftleinraflout 2>ie haftet- 

djen wie bie oorljergehenben gebacfen unb mit SDecfel oerfehen. SDtefe 
erhält man, inbem man au§ Blätterteig fleine Patten oon gut 4 cm 
£)urdjmeffer mefferrücfenbicf aufflicht, leicht mit (Eigelb beftreidjt, mit 
einem s / 4 fo großen bunten ober gejaeften 3luSfte<her Heine bünne 
platten barauf legt, mit (Sigelb beftreicht unb mit abbäcft. ßurj 
oor bem einrichten h^ß gefteHt unb mit nadjfolgenbem Ragout ge» 
füllt. SJcordjeln unb weißer ®cpgelbraten (§)uter, Kapaun, sperl- 
huhn, gafan ober junget ^>ulm) 31t gleiten Seilen in fleine Söürfel 
gefehlt itten. (Sine (Sauce bereitet, inbem man geljacfte Benebeln in 
Butter ^afftert, etiuaö §)eterftlie unb einen ßöffel 9M)l ba$u, mit 
bem 9JtorcheIwaffer unb etwas BouiHon nebft etwas ©lace oerrührt, 
3U einer biefen fehmigen (Sauce oerfocht, mit bem 9flagout oerfefct, 
oon <Sal3 unb einer 9>rife Pfeffer abgefchmeeft, bie spaftetcfjen beim 
einrichten ^eiß bis 3um 3ftanb bamit gefüllt, unb mit je einem S)ecfel 
oerfeljen, angerichtet. 

134. ©tötterteift s ^aftetchett mit ärnfcfcstragoitt* 2>te 

5>aftetcr)en fo fertiggeftellt tote bie oorljergeljenben. 3 e fct abgefodjte 
Krabben oon ber Schale befreit, eine Ijollänbifcfye (Sauce, bie mit 
etwaö (Sitronenfaft im ®ef<hmacf gehoben ift, mit ben Krabben Oer« 
fefct unb recht heiß in bie §)aftetd)en angerichtet. 

135. ©IStterteifi s ^nftet^en mit SBitoetttett)mree. £>ie 

hafteten Wie bie oorhergehenben bereitet. 2)a3 $uree wirb wie folgt 
Ijergeftetlt. Buoörberft werben gwet Sßilbenten, Wie jum Braten 
fertiggefteHt, in ein ©efc^irr getljan unb mit angefangener 3u3 unb 
Bouillon ober 9cachbouillon gut bebeeft. ^pier hinein fommen SBurael« 
Werf (in (Scheiben gejehmtten), Lorbeerblatt, ©cwüra, einige Swiebeln, 
fowie (Schinfen in Söürfeln. £)a£ ©auae Wirb im Bratofen gar ge» 
focht. (Sobalb bie (Snten erfaltet ftnb, wirb ba§ Sleijcr) abgejucht 
unb fein gewiegt, ber Soub entfettet unb mit hellbrauner Butter, in 
fcie ein Löffel 2Jcel)l ^afftert ift, abgerührt, dahinein thut man ba* 

3* 
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lägt e§ unter fortwäljrenbem Stühren !urg gefjen unb [treibt 
eä burd) ein grobes (Sieb. £)a3 gewonnene $uree wirb Ijeig gerührt, 
üon <SaIj abgefdjmecft unb in bic hafteten geformt, auf welche al$» 
bann ber fleinc £)ecfel gefegt wirb. 

136. »lätterteift s «paftetdjeit mit gttfatts, Weft^tt^ns aber 
tframmct£t)ößcl=^uree* Söcrben gan3 tüte bie fcorljcrgcljenbcn bc« 
reitet; bei ben ßrammctstoögcln werben nur bie 9ftagen entfernt, 
fonft alteö auger ben ^nodjen baju uerwenbet. 

137. ©lätterteifl s $<tftet<i)ett mit feinem töaflottt* £>ie 

SPaftetdjcn rote bie üor^erge^enben Bereitet. £)aö Ragout fertiggeftellt 
auS Trüffeln, 9ftinber$unge, (SfjampignonS, ^rebSidjwängen unb Wilfy 
fleifdj, weldjeä in ber 33raife gar gemadjt; 2llleS biefeä wirb in 
gleid) große SBürfel gefefmitten. $kx$a Wirb folgenbe (Sauce bereitet. 
3n flar gemalte S3utter werben gan$ fein gewiegte 3^>tebeln unb 
ein guter ^olglöffel (40 ®r.) 9M)l hinein pafftert unb febann mit 
^Bouillon, (Sfyampignonfonb unb etwas äßeigwein 31t einer feljmigen 
(Sauce fcertodjt, bie mit (Sigelb ablegiert, t?on (Saig abgejdjmetft unb 
mit (Eitroncnfaft gefc^ärft wirb. 2)a3 Otagout mit ber (Sauce ferfefct 
wirb ^cig in bie hafteten gefüllt. 

3lnmerfung gu ben Ickten Hummern. 

2)ie fcorfteljenb befdjriebenen Ragouts unb $)uree3 eignen ftdj 
audj bagu, naefy ber Suppe in fleinen ^or^ellanbec^ern gegeben 3U 
Werben; fowie aud) in ben in 9er. 124 üermerften Grouftaben. 
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138* Öarfdje, Watt. £>ie 33arfd)c toerben bid)t unter beut 
$opf, an bcv 23aud)fcite, 1 cm etngefdjnitten, fon?ie an ber unteren 
Öffnung, aus rceldjer bann nur ber ©arm ^erau^gejogen tm'rb. 9hm 
eine Stunbc ttor bem $lnrid)ten Söaffer aufgefegt mit 3^ic&eln, 
ßorbeerblatt unb ©ett>ür3 nebft ber nötigen ÜJJccnge Sal3, Ys Stunbe 
»or bem 3lnrid)ten bie ©arfcrje hineingelegt unb langfam meid) fodjen 
Iaffen. Sllöbann mit Sößeerrettig, roljer Stid)enbuttcr unb bem Sifdj» 
waffer in einer Sauciere 31t £ifd) gegeben. 

139, ©tttfdje, fleftoM» Sftan ferm^t bie 93arfd)e, für3t bereu 
Stoffen unb nimmt fte auö, tr)ut aber bie £eber nueber in ba§ Snnere. 
Sann fal$t man fk leiert. Söäfyrenbbeffen foeb/t man 3tutcbcln, 
Lorbeerblatt unb ®eroür3 in Saffer auö, rüfjrt ©uttcr unb 5DRcr>i 
loeitf auf, giebt geljacfte 5)eterfilie nebft bem burdjgejeiljten gtfdjroaffer 
ba$u, r*erfocr)t e£ 31t einer nidt)t 311 bieten (Sauce, legt bie 23arfcr)c in 
eine Pfanne, giebt bie Sauce barüber unb läfjt bie öijd)e bann 
3ugebecft tüeidt) fteben. Scfet bie 33arfdr>e angerichtet, bie Sauce, menn 
nötig noct) ettuaS uerbieft, t>on Salf unb Pfeffer abgefdjmecft, alSbann 
bie 33arfd)e bamit magert unb ber O^eft beigegeben. 9Jttt geftobten 
Kartoffeln fliege Kartoffeln) 3U gegeben. 

140» (Scfittrfcnc ©arferje. ^icqu toerben bie 33arfd)c mie 
alle anberen Sifcr;c gefd)iippt, ber 23aud) I)alO aufgejdmittcn, auö- 
genommen bis auf bie ßeber, gemafdjen, auf jeber Seite 3 mal leicht 
eingeferbt, bamit baä Sal3 beffer I)ineitt3ier)en ^ ann r uno kW)* 
gefasert 2 Stunben bei Seite gcftellt. SllSbann »erben bie gifdjc 
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auf ein £ud) gelegt, oon beiben Seiten abgetrocfnet unb mit SJcefyt 
beftäubt, angeflopft, in (Siweifc unb Semmel paniert, in einer retd)- 
lidjen SOßenge SSutter gebraten unb mit bem 9fteft ber 33utter unb 
(Sitronenfedjftel belegt $u £ifd> gegeben. 9DRan giebt audj eine kapern« 
fauce, Sarbellenfauce ober Sftemolabenfauce baju. 

141» ©ttrfdje mit Wemalafcenfauce* SMe 93arfd>e werben in 
Sßaffer Weier) gefocr/t, oon ber §aut mit ben ©puppen unb ^Jloffe« 
befreit, unb alSbann mit gallertartigem 2l$pic, awtfdjen welkem man 
etwas gefjadte 9)eterftlte getrau Ijat, überftricrjen. So pflegt man fte 
auf einer länglidjen Sdjüffel anauridjten unb mit speterftlie gu garnieren. 
3Dßan giebt r)ier3it gern eine SRemolabenfauce. 

142* StattUiarfd)e+ 2>ie £aulbarfd)e werben ebenfo bereitet 
Wie bie33arfd)e, meiftenä giebt man fte aber au naturelle gefocfjt. 

143» ©cfjlete, flefodjt 9lacr;bem bergifdj tüchtig mit grobem 
6al3 abgerieben, um ben Sdjleim ju entfernen, wirb er fauber ge» 
fdjuppt, aufgenommen unb gewafd)en. 3llfbann in ben oerfdjiebenen 
3ubereitungfarten gegeben, wie bei ben ©arfdjen unb ben 23radjfen 
angegeben. 

144* flarnujtfjem SMe £araufd)en Werben, nad)bcm fte gefdmppt, 
aufgenommen unb gewafdjen finb, ebenfo gefodjt unb gebraten, Wie 
bei ben SBarfdjen angegeben ift. Sebodj ift ef gut, wenn man bie- 
feiten, fallf fte gefodjt werben follen, erft einmal in fodjenbem Söaffer 
abbland)ieit, bamit ftdj ber moorige ©efdjmad, mit bem fte oft be- 
haftet ftnb, giebt. (5f ift btef fjauptfädjlidj ber galt, wenn fte auf 
feljr bidem SBaffer gefangen ftnb. 

145* ftrifaffee iPOtt §Ctfjt 3« einem gut gereinigten, ge» 
fdjuppten unb in Stüde gefdmittenen $ed)t oon ungefähr l l / 2 &if 
2 Äilogr., ben man in eine ßaff erolle legt, trjut man 125 ®r. frifdje 
SButter, V* £iter Söeijjwein, 5 feingewiegte (Sarbellen, einige Zitronen« 
fd)ciben oljnc &erne, nebft etwas Sal3, beftreut ben gifcf; mit ge- 
flogener (Semmel, laßt il)n feft jugebetft bei gelinber £>ilje bämpfen, 
bif er weidj ift. SBerrüljrt bie Sauce mit einigen (SjjlÖffeln faurer 
Saljne unb ridjtet baf grifaffee in einem Kartoffel- ober 9ieifranb an. 

146* Srijtijfelfjerfjt (Sitten aufgenommenen unb gewafd)enen 
ipedjt fdjneibet man in 4 cm lange Stüde, fodjt tljn mit Öorbeer- 
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blättern, ©ewür3 unb Säbeln meid); läßt ifjn erfalten unb (oft tr)n 
auf £>aut unb träten. Jngwifchen läßt man bie gifd)bouillon um 
bie Jpälfte eitstehen, paffiert Swiebeln in 23utter mit einem ipolglöffet 
(35 ©r.) 9tter)l nnb giebt bie «Bouillon bagu, fowie etwas äßeißmein, 
ein Stücfchen ©ace nnb 3 gehacfte Sarbetlen, nnb focht bief 311 
einer bicfen feljmigen (Sauce, an bie man einen gehäuften (Sßlöffel 
ooll kapern tljut, beüor man fte üon (Saig abfdjmecft. SDie gtfchftücfe 
werben nunmehr auf eine tiefe <Sd)üffel gleichmäßig gelegt, mit ber 
(Sauce übergoffen, hierauf ^armefanfäfe geftreut unb ei^elne ©tün- 
chen 33utter barauf getfjan. eilfbann wirb bem ©a^en im Dfen 
eine golbgelbe garbe gegeben. 33eim einrichten garniert man bie 
(Sd)üffel mit (£routon§ in breiectiger gönn. 

147* thtl, Matt* £er Slal wirb abgeftreift, aufgenommen, in 
(Binde gefcfmitten unb gewafchen. S)ann wirb er, nad)bem er gefallen 
unb (Sfftg über if)n gegoffen ift, gefdjwenft unb ftefjen laffen. eine 
(Stunbe oor bem einrichten läßt man tlm in (Salgwaffer, 31t bem man 
(Sffig, Söurgelmerf in (Scheiben, fiobeerblätter unb ©ewüi*3 tr)ut, weid) 
gießen. 5)anu giebt man ihn vorteilhaft mit gonb unb ba3it je für 
ftd) auf einem Seiter gujammen angerichtet, gehacftef Eigelb, (Sdjnttt« 
lauch unb (Sftragon. 

148* Slttl \tt (&cltt+ £)er 5(al wirb wie in oorfteljeuber 
Kummer befchrieben gar gemacht, unb wenn er erfaltet ift, auö ben 
(träten geloft. 3efct bie 23rüfje entfettet nnb 3M11 2l$pic oerwanbt, 
bie weitere SBehanblung ift bann biefelbe wie bei ben gorellcn in 
*Rr. 162 angegeben. 

149* Äal, gebraten. £>er5(al wirb enthäutet, aufgenommen, 
in (Stücfe gefchnitten, gewafchen unb gefa^en. (£0 bleibt er 2 (Stunben 
lang fielen, Dtachbem er abgetrocfnet, in SJJteljl paniert, angeflopfr, 
in (St unb (Semmel umgefehrt unb langfam in SOutter oon bciben 
(Seiten gebraten. SJMftenS als Beilage 3U ®emüfe oerwenbet, wirb 
er fura oor bem einrichten auf ßöfchpapier entfettet. 5113 <Sd)üffel 
für fich reiche man eine jRemolabenfauce ertra basu. 

150* &Uet$ Hott $avtott ä la Moscovite. £er 3anber 
Wirb aufgefd)nitteu unb in eine mit Butter aufgeftrichene unb mit 
Saig unb Pfeffer aufgeftreute Pfanne gelegt, mit etmaS <Sal3 unb 
Pfeffer überftrent, mit bünner Butter übergeffeu unb mit Gitronenfaft 
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beträufelt. SllSbann giefjt man SöeifjWein unb üBouifton ba$u, bcbedt 
ben gifdj mit Rapier unb bünftet iljn im £)fen gar. S3eim 2lnrtd)ten 
garniert man bie <Sd)üffel mit -3)etcrftlienfträufjen unb £>ummernafen. 
SllSbann wirb eine garce auf folaenbe Slrt Ijergeftellt. (Sin 3anber 
wirb auS ben träten gefdjnitten. 2>ie eine §älfte biefeö SanberS 
wirb fammt bem SRütfgrat mitSBouitfon ober 9cad)bouil(ou auSgefodjt, 
unb nacfybem fte erfaltet ift, mit ber roljen £älfte unb 3*Mebeln fein 
gewiegt, (Sobann wirb im 9fteibftein ein Stüd Söutter oon ber ©röfje 
eines (SnteneieS weif} aufgerieben, mit gwei ganzen (Eiern unb einem 
(Sigelb oermifdjt. £>iefe$ wirb bann mit (Saig, Pfeffer, eingeweihter 
(Semmel unb weiter (SouliSfauce mit bem geljadten ftleijd) tüchtig 
burdjgerteben unb abgefdjmedt. 2lu3 biefer garce formt man einen 
^lof) unb madjt barauf bie $Probe. (Sollte ftd) bie fD^affe als gu 
feft IjerauSftellen, jo tljut man nodj etwas oon ber (Sauce I)in3u; 
follte inbeffen ber £loj) ju gart fein, fo fommen je nadj 25efunb l 
bis 2 (Sigelb ober etwas oon ber eingereichten (Semmel Ijingu. 9cad> 
bem man nadj ber $robe bie Waffe noeb einmal burdjgeftridjcu r)at, 
Werben barauS fleinc ftlöjjdjen geformt, in äöaffer aufgefocfyt unb $u- 
gebeeft 5 Minuten lang 31t rüdge ftellt. §ernad) giefjt man fie ab 
unb läfjt fie erfalten. 9cunmeljr ftellt man in einer Äafferolle ein 
Ragout auS folgenbem, 2(l(eS 31t gleichen Seilen l)er: 2)ie oor- 
befdjriebenen Älö&e, Champignons, frtfdt>e ober auSgeWäfferte ftrcbS- 
fd)loän3e ober £>ummerflcijd), abbland)iertcS unb in 23raifc weid) ge» 
fod)teS SKtldjfleifd), fowie fteif gemachte ®eflügcllebern. <Btatt beS 
sjJcildjfleifdjcS fann man audt) in (Stüde gefdjnittene unb weid) ge- 
föchte ©eflügelmagen nehmen. 2)iefeS Ragout ftellt man bi» tur$ 
oor bem 3lnrtcr)ten falt. Snsroifdjen focr)t man eine 9JloScooitefauce 
wie folgt. (Sin gutes (Stüd S3utter (125 ®r.) Wirb mit etwa 2 l / 2 
Ö0I3IÖP (100 ©r.) 9M)l paffiert, unb fobann mit SifcPouitlon, 
bem gonb ber Champignons, 3 gehäuften Eßlöffeln ooll -^armefanfäfe 
unb etwa» SBeifjwein gar gefodjt. (Sobalb biefe (Sauce bid genug 
ift, wirb fie mit bem ©elben oon 3 (Stern ablegiert unb bann etwa 
y 8 fiiter faure (Salme unb ein orbcntltcfyeS (Stüd 33utter (30 ©r.) 
Jjinju getfyan. 9tad)bem fte mit (Sitronenfaft gefdt)ärft ift, wirb fte 
oon (Saig abgefdjmcdt. W\t einem Seil ber (Sauce Wirb baS Ragout 
oerfefct unb um ben gijd) gefüllt. SDer 3ftcft ber (Sauce wirb be« 
fonberS bagu gegeben. 
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151. tJüctS toott 3<ttti>er mit $ctcrfilienfrtuec legiert 2>ie 

(Vtlctä, gerate burcfygefdjnitten, werben in 33nrtcr unb Seijjwein gar 
gebünftet. Samt rietet man fte auf einem Kartoffelfotfcl auf einer 
langen <Sd)üffel bergeftalt an, bafj 3Wet 9ictl)cn giletö nebencinanber 
liegen. 2ll3bann garniert man bie gifdje mit einem Kratt3e runber 
Kartoffeln, bie man mit einem Steil ber (Sauce Ijat fcurdföteljen laffen. 
Sie (Sauce wirb folgenbermafjcn fyergeftcllt : Ijollänbifdje (Sauce wirb 
mit Söeifjwcin, etwaä ©lace, §)eterfilic unb gijdjbouillon abgerührt, 
redjt gelb legiert unb ber gifd) bamit gut maffiert. SRait giebt ben 
!Reft befonberf. 

152* (Skfoirfter 3<*H&cr **** &t$V Ser giftf» wirb, nad)« 
bem er abraftert, aufgenommen unb gewafdjen ift unb bie Kiemen 
rjerauSgefdjnitten ftnb, getieft unb brejfiert. Sllfbann wirb er in 
eine mit ^Butter aufgeftridjene Pfanne gelegt unb mit ber Untrer im 
Dfen gebräunt. (Sobann gießt man etwaö äßeifcwcin unb Bouillon 
^inju unb lägt ir)n barin weid) braten, jobajj er orbentlid) garbe 
r)at. 5luf langer (Sdjüffel wirb ber gifd) angerichtet unb mit 
(Mtronenfdjeiben unb speterftlie garniert. Sföan giebt ba3U eine fräftige 
(Sarbcllenfauce, 3U ber man Don ber gifdjbouillon oerwanbt l)at. 

153. <$efta<fctte SilctS Hott 3attfcer o&cr £ed>t Ser 

gifer) wirb abraftert unb auf ben (träten gefcfynttten. SluS ber 
^älfte ber gifdjc jcrjneibet man giletö oon gleidjcr aber beliebiger 
®rcfje. ÜRan fal3t fte ein unb lägt fte 3Wei (Stunben fteljen. Sann 
troefnet man bie giletf auf einem $ud)e ab, beftäubt fie mit 9M)l, 
flopft bieö feft, paniert fte mit (Siweifj unb (Semmel unb brät fie 
auf beiben (Seiten gelbbraun. Sann bleiben fte biö 311m 3lnrid)ten 
feft 3ugebccft fielen. SDftan garniert fte mit Gitroncnfdjciben ober 
(Sechsteln unb giebt rjollänbifdje (Sauce mit Kapern ober Dtemolaben- 
fauce ba3u. 

!54> (Scftarfettcr Rauftet ä la moscovite. Ser Sauber 
wirb abraftert, aufgenommen, auf bem Üttitfen abgefjäutet unb in 
3Wet Dreisen gejpicft. 3llöbann brät man if)n in einer Pfanne '/* 
bis 1 (Stunbe, — falls ber 3anber über 2 l / 2 Kilogr. wiegt nod) 
länger, — im Dfen mit 2öur$clwerf in ©Reiben, Lorbeerblatt, 
®cwür3, 33utter unb SBetfjwetn bei nid)t 31t ftarfer £ifce. Sann 
richtet man tl)n auf einer langen (Sdjüffel an unb garniert Ü)u mit 
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Kreb3jd)Wän3en, (^hrtntpignonf, 9Jtorcr)eln, f$ t f c^f arcc^lö gc^ctt unb auf- 
geflogenen Kartoffeln (jebef für ftch mitS5utter unb etwaS 5)eterftlte 
gefchwenft). 2)a3U giebt man eine 9Jco$cooite«Sauce, weldje mit bem 
Sifdjfonb abgerührt ift. 

155» 3attiter, ßeftofti £>er ftifcf} wirb auf £>aut unb ©raten 
unb in Stüde gefdjnitten, Wie jum grtcafiee. üftun wirb er in eine 
Pfanne einrangiert, welche mit 93utter au3geftrid)en unb mit (Salj 
unb Pfeffer auSgeftäubt ift. SBährenbbcffen hat man bie ©raten mit 
Lorbeerblatt, ©ewüi'3 unb 3mieBeIn nebft SBoutllon ober SBaffer auö- 
gefod)t, rür)rt 23utter unb 9Jtef)l ruct^ auf, giebt etwa» ^eterftlie 
fowie bie SifchbouiUon baju, oerrührt 5lflef jur bünnen fehmigen 
Sauce, giejjt biefe über ben gijd) unb läjjt iljn jugcberft barin Weich 
ftoben. £>er gtfd) angerichtet, bie (Sauce etwaf eingefochr, wenn 
nötig oerbicft, oon Sal3 unb Pfeffer abgejdmiecft, unb ber ftifd) mit 
einem Seil berfelben magert unb ber S^eft ertra fca3u gereift. Sücit 
geftobten Kartoffeln (fier)e Kartoffel«$lbichnitt) gegeben. 

156» flarpfcn, Mau, ä la Holstein. SDtc Karpfen werben 
Oorftd)tig aufgenommen, tamit ber Schleim ntdt>t abgeht unb bie 
©alle nicht oerlefct wirb. 9hm aufgewafdjen, in ein ©efchirr gelegt, 
eine Stunbc oor bem einrichten mit (Sfftg übergoffen, nach einer 
33iertelftunbe umgcfehrt, bamit fte an beiben Seiten orbentlidj blau 
werben, unb V2 Stunbe oor bem 9lnrid)ten in baä rocr)enbe Sal3« 
waffer gelegt, in welches man 3 Swiebeln, ein Lorbeerblatt unb 
©ewür3 getrau T)at; hierin lägt man ftc langfam weid) 3iel)en. 23eim 
einrichten werben fte mit langen ober runben gifcr/fartoffeln unb 
3> e t e r ft 1 1 en fträu ß d) eu garniert. £)ie (Singeweibe werben, nadjbem man 
üorftdjtig bie ©alle entfernt r)at, gefod)t nnb 311111 ©ärmeren ber 
gtjdie oerwanbt. 90ßan pflegt 3um Karpfen Sahnenmeerrettig 31t 
geben. öierau oerrührt man je ein Seil gejchlagene Salme unb 
ÜJceerrcttig miteinanber, richtet baä ©an3e erhaben auf einem Heller 
an unb garniert barum einen Kran3 oon geriebenem 9Jteerrettig. 
Slu&erbem fann man 311111 Karpfen frijche 35utter unb gijdjwaffer 
fenrieren. 

157» ftnrjifcit in ©iei\ £>er Karpfen wirb gejdjuppt, auf- 
genommen, ber Länge nad) aufeinanber geteilt nnb in 3 ginger breite 
£luerftreifcn gejd)nitten, eingcja^en unb 1 Stunbe fortgeftellt. *ftach» 
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bem ber gifd) abgetrocfnet tft, wirb er mit etwa 2 Slawen 2>ünnbier, 
Vs Sfofdjc bairijdt)em 33ier, 6 3wiebeln, einigen spfefferförnern unb 
Lorbeerblättern aufgefegt unb weidj gefodjt. 51lfbann legt man ben 
gijd) oorfidjttg in eine anbere Pfanne. 3« ber gewonnenen 23rül?e 
thut man nunmehr V> glafche Rotwein, etwaf (Sfftg, ctwaf fertige 
33ratenjuf , 2 geftrtchene (Sßlöffel 3"<fcr, einige Stücfe oon ber Trufte 
eines groben SBrotef unb 10 btf 12 geriebene 5>feffernüffe. 2)af 
^ange läßt man tüd)tig burd)- unb einfachen. 9tachbem bie Sauce 
burdjgeftridjen, glatt gejcfclagett unb abgefchmecft tft, wirb fie über 
bett gtfch getrau, ber in biejer nodj einige Minuten gebünfret wirb. 
33eim einrichten Wirb ber gijtf) mit Sauce maffiert; ber föeft ber 
teueren befonbcrf ferotert. Söcan ^kU trocfene Kartoffeln ba3u. 

158- 8rad)feit itt ©im Serfelbe wirb ebenfo beTjanbelt wie 
bei bem Karpfen in 33ier angegeben. 3ft ber 23rad)fen groß, fo 
werben beibe Seiten ber Sänge nach ^alb burchgeteilt unb f)icn?on 
bie Stücfe abgefdjnitten. 

150* ©radMettr füllet ftefodjt ^ac^bem ber 33rachfen fauber 
gefchuppt, aufgenommen unb gcWafdjcn tft, Wirb baf Dtücfgrat herauf- 
gelöft, jebe Seite ber Sänge nad) halbiert unb l)iert»on beliebige 
Stücfe abgejdjnitteu. S^fct biejelben mit Söaffer, (Sfftg, ©emüq, 
3wiebeln, Lorbeerblatt unb bem nötigen Salj langjam weid) gcfedjt, 
bann bie Stücfe üorftdjttg herausgenommen unb in eine Sdjüffcl ge- 
legt. 2>te S3rür)e mit fomel ©elatine oerjefet, baß fie leid)t gallert, 
wenn fie falt tft. SMefelbe warm über ben gifch gctljan unb wenn 
erfaltct, mit gewöhnlichen SBratfartoffeln gegeben. SDßan fann nad> 
®efcr)macf aud) etwaö 3uder ju bem gonb tljun. 

100. Steinau« (mit toHnMMer ©attee)* £>er Steinbutt 
wirb gepult unb aufgenommen. 3u achten tft barauf, baß bie in 
ber oberen £>aut beftnblidjen Steine entfernt werben. 9tad)bem er 
gefa^en unb mit faltem Söaffer begoffen, wirb er, bie weiße Seite 
nach oben, mit ®ewür3, Lorbeerblatt unb 3^tebeln auf baf geuer 
geftetlr. Sobalb baf Sßaffer fiebet unb aller Sdjaum entfernt tft, 
wirb ber Sifchfeffel abgehoben unb auf ber 9Jcafchine beifette geftellt, 
bannt ber gifch bort ntdt)t fod)e, fonbern langjam auf fliehe. 3>aburd) Wirb 
ftärferef Aufreißen bermieben. ÜKau pflegt ben gifd) auf einer Sd)üffel 
mit Sertnette an3urichten unb mit Kartoffeln in länglicher ober runber 
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gorm unb $)etcrftlie gtt garnieren unb etwas mit ber (Sauce 31t be» 
füllen, beren SReft man befonberS giebt. (£oflänbtfd)e (Sauce ftel)c 
5er. 456 Stbfdjnitt 9.) 

16L SorcHen, Glau* 9cad)bem bie gorellen am Äofcf un- 
gefähr 4 cm eingcfdmittctt, Werben fte oor ber legten 33aud)ftoffe 
eingeferbt unb ber 2>arm abgeflogen, ^un auf einen SDecfcl gelegt, 
oon beiben (Seiten mit (Sfftg befprengt, bamit fte recfyt fdjö'n blau 
werben. 2)ann Wirb fooiel SSaffer, bafj fte gut bebeeft ftnb, mit 
Swicbeln, Lorbeerblatt unb ©ewür^ aufgefegt unb fcifant uon (Sal$ 
unb (Sjftg abgcfdjmecft. 1 / A Srunbe oor bem 9lnrid)ten werben bte 
goretten in baS fodjenbe Saffer gelegt, einmal auffocfyen laffen, mit 
Rapier gugebceft unb l / A Srunbe langfam jieljen laffen. 2)ann mit 
Sijdjwaffer unb frifcfyer 33utter 3U £ifd) gegeben. 

162* »oteaett in *IS|itC* steine Öorcllcu werben blau ab- 
gefegt unb falt Werben laffen. 3>te Sörüfje wirb mit 2Buraelwerf, 
©ewür$, Lorbeerblatt nebft einigen ^Blättern Gelatine oerfefct, mit * 
(Sffig gefdjärft, unb nacfybem man ftdj burd) 5>robe übergeugt r)at, 
bafj ber Släpic l)ält, mit (Siweifj gefla'rt unb flau burdj ein £>aartud) 
laufen laffen. 9cun in eine tiefe, Tjübfd) geformte ^oraellanfdjüffel 
einen fjalbftngerbtcfen 33oben oon 9lSpic gefüllt unb erftarren laffen. 
s )iad)bem nun oon ben Forellen ba$ Otücfgrat oorftdjtig, fo bafj fte 
meglidjft gang wieber gufammcngelegt werben fönnen, herausgenommen, 
tttbem man oorftdjtig mit einem fdjarfen Keffer auf bem Sflücfgrat 
lang fdjneibet, wirb ber SlSptcbobcn bamit belegt, SCSpic barüber ge- 
getl)an unb ftarr werben laffen, nrieber gorellcn unb jule^t SlSptc, 
fo baß fte oollftänbig bebeeft ftnb. fRe&t falt 311 $tfd) gegeben unb 
mit einem Äranae oon garten (Sicrn unb <Salatf)erad)en garniert. 

168. Öad)$ auf Doaäll&ifdje «rfc Stefer toirb nur in <Sal$. 
waffer abgefodjt unb mit einer l)ollänbifd)cn (Sauce (ftet)e 9er. 456) 
f eruiert. 

164* 8ad)S attf getnö^ttlic^c %xt $er ßadjö fo 3ugericr)tet 
wie ber nadjfolgenbe unb in (Saljwaffer weidj jteljen laffen, r)übfd) 
garniert unb mit einer ber angegebenett (Saucen maSficrt unb ber 
3teft ertra baau gegeben. £ollänbifcr/c Sauce, ftrebSfauce, (Sarbetten» 
ober SJufternjauce. 
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165* ßarf)3 mit ©aucc Hon Scemiifdjcltu S)er gadjd wirb 
unter bem Kopf unb ber mittleren 23aud)floffc aufgefchnitten, mit ber 
£anb baS ganje (Singeweibc uorftdjttg herausgenommen, olmc baf} 
ber feine ®eftalt verliert, alsbamt gefdjuppt, auSgcwafchen unb 
1 bis 2 <Stunben oor bem 2lnrid)ten je nad) ©rÖ&e gefallen auf» 
bewahrt. 9hm mit fodjenbem Saffer, «Salj, in feine (Scheiben ge« 
jdjnittenem 2Bur3elWerf, Lorbeerblatt, ®ewür3 unb 1 Slafdje ge- 
wöhnlichem tuci^en Sein, fo baß er eben bebeeft ift, aufgefegt unb 
je nach ®rößc 1 bis 2 (Stunben Iangfam auf bem Jener 3teT)cn 
laffen. (Sine SKufdjelfauce (fiehe Dir. 468) bajn gegeben unb mit 
lang ober runb gefchälten, in ©aljwaffer abgefochten Jifchfartoffeln 
garniert, nebft abgebeten Krebjen unb grüner 9)cterfilic. 

166* i'ncf)3foteUttc3 ä la Parisienne. 2ad)S wirb als 
Kotelettes angerichtet, paniert unb mit einem £omatenpurec, WeldjcS 
mit ©lace bief eingcfodjt ift, über3ogen. 3e£t eine $rüffelfd)cibe oben 
in ber SJtittc barauf gelegt, unb in ein mit 33utter auSgcftrtdjeneS 
Plate a saute eingerichtet. Kurj oor bem Slnridjten im Dfen tyib 
unb gar gemacht unb auf einer runben <Sdjüffel mit Kartoffelfotfel 
angerichtet. 

167* ßadfjSforcttcm 3Me LadjSforelle wirb ebenfo bereitet wie 
ber 5RheinlachS. 2>od) giebt man fie ihrer (Schönheit halber meiftenS 
in ihrer gansen ®rö'fje, mit einer r)ottänbtfcr)cn ober Bearnoise«(Sauce 
(weijje). 

168* flafteljttU. 9iad)bem ber Kabeljau eine <Stunbe gern äffert, 
wirb er fauber gemacht, gefdjuppt unb nochmals tüd)tig gewafchen. 
Sefct ber Kopf banbeliert, unb ber gifd) in einen gifchf'efjel gethan, 
mit faltem SBaffer übergeffen, nebft Sßuqelwerf, Lorbeerblatt, 
Swiebeln unb ©ewüq Iangfam 3um Kodjen gebracht, oon <Sal3 ab- 
gefchmeeft unb an ber Seite 3urücfgcftellt, um Iangfam gar 311 werben. 
£ann mit Jifdjtartcffeln, einer hcHÄnbifchen, Krebs- ober (Sarbcllen- 
fauce 3U $tfd) gegeben. 

169* Sdjeöftfd)* 5)er Sdjellfijch Wivb ebenfo behanbelt unb 
gegeben, wie beim Kabeljau bemerft. Sollte man ihn fdjon ein« 
gefallen befommen, welches efter gefd)icht, fo Wä'ffere man ihn etwas 
in lauwarmem 2£affer unb feljc ftdj &etm Kotfjen mit bem ©al$en 
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fror; {ebenfalls gebe man nicr/t gletd)<Sal3 ba$u, fonbern erft nacfybem 
er einige SJlinuten gefönt tyat. 

170* Sorfd), ßefocfjt. SRadjbem ber gifdj gereinigt, wirb er 
in ©aljtoaffer mit Säbeln, Lorbeerblatt unb ®ewürg weid) gefodjt 
unb am beften mit Harer Butter unb (Salgfcirtoffeln nebft geriebenem 
SOReerrerttg ju Sifd) gegeben. 

171. Sorfd), gebraten* $ierju nimmt man bie Heineren 
Sifdje, unb werben biefelben, nadjbem fie gereinigt ftnb, 1 HS 2 
(Stunben eingefallen fteljen Iaffen. 9hm abgetrotfnet, mit 9ftel)l oon 
betben (Seiten beftäubt, angeflopft, in (St unb (Semmel paniert unb 
langfam in reiä)lid) brauner Butter gebacfen. SJlit (Sitronenf Reiben 
garniert ju Sifdj gegeben. 

173. SBaHer ober WtU, aefodjt. ©er gif* wirb rein auf- 
genommen unb gewafd)en, unb nadjbem er banbelierr, in SalgWaffer 
mit SBurjelioerf, ©ewür3, Lorbeerblatt unb 3wiebeln langfam meid) 
gefönt. 2llSbann mit einer Ijollänbtfdjen Sauce 3U Sifcb, gegeben. 

173. S&cif^littUr ßeforfjt a&er ßeftftffen. $)ie Bereitungsart 
biefeS gifdjeS ift biefelbe Wie bei ben Barfdjen. 

174. SRafrele. SMe SRafrelen werben, nad)bem fte gereinigt 
ftnb, am &opf überbunben unb in rodjenbem (Salgwaffer y 4 bis y 2 
Stunbe gar 3ter)cn Iaffen. £)iefelben werben mit flarer Butter ober 
einer Slufternfauce 31t £ifd) gegeben. 

175. §>tär ttttb ©tetlet, ßetodjt. Stadlern ber gifd) gereinigt, 
Wobei man bie fleinen Sdjilbe auS ber £>aut l)erauSlÖfen mufj, wirb 
er jd)arf mit tekwürg, (Safy, (Sjftg eingefefct unb meid) roa)en Iaffen. 
S)a baS Sleifdj gtemltd) feft, ift eS ftdjerer, tr)tt 2 bis 2 l / 2 Stunben 
oer bem Slnridjten attfgufefcen. (Sine Ijollänbifdje, Lüftern- ober (Senf- 
fauce bagu gegeben, aujjerbem lange ober runbe gifdjfartoffeln. («Bon 
bem Stögen biejer Jijdje Wirb an Drt unb Stelle, nadjbem berfelbe 
eingefädelt, ber toiar bereitet ) 

176. Seejuttßett, gefettetem 35on ben (Seegungen wirb bie 
äußere fdjwarge, fowie weifje ipaut abgegogen, oben beim £opf aus- 
genommen, gewafdjen unb gang ober in fdjräge Stüde gefdjnttten, 
eingeladen. 3llSbann abgetrotfnet, mit SOftefyl beftäubt, in (St unb 
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Semmel umgefer/rt, in golbgelber garbe oon beiben (Seiten gebraten 
unb Gitronemrierteln bagu gegeben. Sßerben bie Seegungcn gang ge- 
braten, fo löft man fur$ uor bem Slnrid^ten oben baS gleijdj fcon 
bciben (Seiten ttom Sftücfgrat nnb nad)bem man unter jebe (Seite eine 
(Scheibe fines herbes - S3ntter ober Sarbcllenbutter gelegt, legt man 
baS gletfch langfam wieber barauf, bamit bie Seezungen in ihrer ur- 
fprünglichen gorm bleiben unb angerichtet werben. 

177* @eesuttßenfUet£ ä la Normandie. $on 3 bis 4Stücf 
Seejungen löft man bie giletS, je 4 (Stücf auS, ungefähr in ber 
©röfje eines £ühnerbrüftchenS, thut fte in ein flaches ©efdjirr unb 
beträufelt fte mit (Sitronenfaft, nachbem man fie leidet gefallen, unb 
lägt fie fo ungefähr eine Stunbe fielen. 23on ben Slbfällen, unb 
wenn nötig toon bem gleifcr) einer fleinen (Seejunge, wirb eine feine 
garce bereitet, n?elcf)c mit ^rebSbutter rot gefärbt wirb. 9cad)bem 
nun bie giletS leicht abgetroefnet ftnb, werben fie auf ber oberen 
(Seite mefferrücfenbicf mit ber garce recht glatt beftridjen unb neben- 
einanber in einer fladjen fupferüerjinnten Pfanne in flarer Söutter 
eingerichtet, oben mit bunt ausgeflogenen 3:rüffelfdr)etDeit Ijübfd) 
garniert, mit feinen Specfjcheiben belegt unb mit einer gebutterten 
SPapierfdjetbe jugebeeft, furj uor bem Anrichten circa 1 / 4 Stunbe im 
£)fen gar gemacht. Sluf einer nidjt ju flachen Sd)üffel im Crange 
angerichtet unb ein gut bereitetes (SljampignonSpuree in bie SERtttc 
gettjan. (StwaS ®lace, womit ber gifchfonb »erfocht ift, ertra baju 
gegeben. 

178* 9tföfottfette3. 9cad)bcm ein gifd) tton ungefähr iy 2 
&ilogr. auSgcfchnitten, wirb bie eine £>älfte unb baS SRücfgrat in 
Saljwaffer mit 3wiebeln, ©ewürj unb fiorbecrblatt weich getobt, 
alSbann falt werben laffen nnb mit ben S^icbcln unb ber rohen 
£>älftc fein gewiegt. Sefct ein eigrofjcS (Stücf 33utter (40 ®r.) im 
^eibftein aufgerieben mit 2 ganzen unb 2 gelben (Stern, etwas 
Salj unb Pfeffer, £>ann baS gtfchflcijch, fowic f)a\h fofcicl ein« 
geweichten (Semmel unb etwaS weifje GouliSfaucc bagu, wteber tüchtig 
burchgerieben, toon Sal$ unb Pfeffer abgefchmeeft, eine 5)robe gemacht, 
unb roenn ju lofe 1 gelbeS (Si nnb etwas Semmel ba$u; Wenn gu 
feft, etwas (SouliSjauce baju gethan unb burch ein Sieb geftrichen. 
Sefct auf ein mit 9M)l beftreutcS SBrett gelegt unb ein SBulft 
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fotelettenartig baoon brejftert, in frdjenbeg Sal3tt?affer gethan, auf« 
fochen Iaffett imb gurücf geftellt ; 10 Minuten gugebeeft barin fteljen 
laffen. ^un y 2 Stunbc in falteö 2Baffer gelegt, herausgenommen, 
auf ein Ruft) gelegt unb bis furj t»cr bem ©ebrauch in ben Heller 
geftellt. 9lad)bem nun bie ftoteletten gut V 2 cm bidf batton ab- 
gefdjnitten, tt?erben fte breffierr, mit (Saig unb Pfeffer gemüht, paniert 
unb in fdjtfner garbe Don beiben leiten gebraten. 5U3 Beilage 31t 
23tumenfoIjl gegeben. 

gfifdftfricaffce mit IjoHött&tfdier Sattcc* Stavern ber 

gijdj au§ ben ©raten unb ber §aut gejdjnttten, mirb er ber Sänge 
nach burdjgeteilt unb Ijicrauö gut fingerlange Stüde gefd>ntttcn. Sefct 
eine Pfanne mit Butter toeifj auSgeftrtchen unb fein mit Scilj unb 
Pfeffer auSgcfprengt, ber gtfd) Ijineingetljan, Söetjjtoein unb Söaffer 
baruntcr gegoffen, ein mit 33utter beftridjeneS Rapier barüber gebedt 
unb im Dfen gar gebünftet. £)ie (träten mit Sßaffer, ©etoür3, 
3tt>iebeln, Lorbeerblatt unb ©al3 auSgefod)t unb burd) ein (Sieb ge- 
goffen. 9htn eine Ijottänbifdje (Sauce gcfodjt, ^Butter unb 9fteljl 
pafftert, bie 5tfcr)brü^c ba3U gegoffen, einfachen laffen, mit 4 gelben 
(Stern ablegiert, ettoaS Sarbellenbutter fottrie ben ^onb oon ben gifdjen 
ba3u unb oon Sal3 abgejehmetft. 9tad)bcm bie gijd)ftüde angerichtet, 
merben fte mit einem &eil ber (Sauce maSfiert, (SroutonS im $rait3e 
barum gelegt unb ber 9teft ber Sauce ertra beigegeben. 

180* Stfrf) s ßroqttcttein 9tad)bem man 3U gleiten teilen 
gifdjfarce (ftehe gifdjfoteletteS), 9ftinber3unge unb (Shampignonö in 
flehte Söürfel gejehnitten, bereitet man eine Sauce tum ^Bouillon, in 
meiere bie gifdjgräten gefodjt ftnb, pafftert 23utter unb 9Jlel)I r giebt 
bie ^Bouillon, ein Stüd ©lacc, ben GhampignonSfonb unb 5 l /s Blätter 
(gut 10 ©r.) Gelatine bagu, legiert fte mit 6 gelben (Siern ab, fefct 
baä Ragout jufammen, formt eS, nadjbem cö erfaltet, paniert es 
3meimal in (5t unb Semmel, unb baeft fte in Sd)mal3 auS. Wd 
attSgebadencr ^eterftlie garniert. 

18h »ifti tu 9Hufd)cltt mit »ctjimtfctiict- Nadjbem ber. 
gtfdj aufgenommen, mirb er in Stüde gefefmitten, geroafdjcn unb in 
Sföaffer mit ^fefferfornern, Bwiebeln, Sal3 unb Lorbeerblatt toetd) 
gcfod)t; hingenommen, erf alten laffen unb in f leine Stüde aus- 
gebrochen. SRmt eine Sauce gefocht. Butter unb 9M)l pafftert, baS 
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i^toifchen eingefochte gtfd)tt?affer ba^it unb 31t einer fehmigen Sauce 
gefocht, mit 3 gelben (Stent ablegiert, bie Kapern bagu unb nachbem 
c3 oon @al3 abgefdjmecft unb mit bem gifch oerfefct ift, in SRufd^cIn 
gefüllt, »eiche auf ein Sa^bledj gefegt ftnb; mit sparmefanfäje be- 
ftreut, mit f leinen Stücfchen Butter belegt unb im Dfen in fdjoner 
garbe übergebaefen. Stuf einer ©Rüffel mit Seroiette angerichtet. 

182. ?rifcf) au gratin. (Sine gorm wirb mit 33utter aus- 
aeftrichen unb mit Semmel auSgeftreut. hierin eine Schichte in 
Sdjeiben gejehntttene Ijeifee ^ellfartcffeln unb eine Schichte in Safy 
toaffer abgefegten unb in Stüde aufgebrochenen gtfcr) r welcher mit 
33ed)ameKefauce oerfefct ift, gelegt; nun fo abtoechfelnb fortgefahren, 
biä bie ^orrn ooK ift, gule^t eine t)ü6fct) gelegte Schifte Kartoffeln 
oben auf gelegt, mit ettuaä Sauce überftrtcr/en, mit Semmel unb 
9)armefanraje beftreut, fleine glocfen S3utter barauf gepflüeft unb in 
jd)öner garbe im £)fen gebaefen. 

183* 8rtfd) mit Sauerfraut in ber gorrn. Nachbem mau 

jiemlid) fteife ?)ureefartoffeln bereitet, toirb ein £cil bauen in eine 
mit SButter auägcftrtchene unb mit Semmel auSgeftreute germ getbatt 
unb runb^erum an ben Seiten MS 3um 9ftanb hod) geftrichen. 3e£t 
eine Schichte Sauerfraut, hierauf eine Schichte in nicht 31t fleine 
©tücfe gepflüeften gijch, bann Sauerfraut, gtjch, Sauerfraut unb 
oben einen Singer hoch ^ureefartoffeln, tvelche nach ken Seiten 31t 
geftrichen tuerben, fo baß 5if<h unb Sauerfraut gan3 in Kartoffeln 
eingehüllt ftnb. 9cun mit Semmel unb ^armejanfäfe beftreut, mit 
fleinen -$flöcfchen S3utter belegt unb im £)fen gebaefen, fo baß c3 
nun eine« S^ger h 0( *j au ^ cer %oxm fjod) aufgeht. SMefe Schüffei ift 
Ijauptfäcr/ltch 3U empfehlen, tvenn man Oftefte oon gifd) unb Sauer« 
fraut ftehen hat. 

184* Souffle tum %\\$. V/ 2 Kilogr. £e<ht ober Sauber 
»erben aitß £aut unb ©raten gefchnitten unb mit einem (Si großen 
Stücf «Butter (40 ©r.) im SReibftein ober Dörfer fein geftoßen. 
3efet burd) ein grobeö Sieb geftrichen unb in (Si3 mit circa V» fitr. 
Schlagfahne nach unb nach aufgerührt; eine $)robe gemacht, tveldje 
pt hatten muß unb alöbann noch l U Str. fteifgefchlagcne Sahne 
darunter gehoben, pifant üon Sal3 unb Pfeffer abgefchmeeft unb in 
eine gut gebutterte Schleiffteinform bis fnapp unterm Sftanb soll 
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gefüllt, ein paffenbeö gebutterte^ Rapier barüber gelegt unb au-bain- 
marie 1 Stunbe auf ber SJcafdjine gießen laffen. 33eim einrichten 
geftür$t unb mit einer Ärebä', Sarbellen- ober ftapernfauce martert 
unb ber £Reft ber (Sauce ertra beigegeben. 

185* Sifchmajottaife* Stadlern ber gifch (circa 2 ßilogr.) 
aufgenommen, in Stücfe gefdjnitten unb getvafcr/en ift, roirb er in 
Sai'gtoaffer mit ©eroürg, Btutebeln unb Lorbeerblatt aufgefegt unb 
weich gefodjt. Sefct herausgenommen, falt werben laffen, in nicht $u 
fleine Stücfe au$ £aut nnb ©raten gebrochen unb biefe mit Sal$, 
Pfeffer, (Sfftg unb £)l einmariniert. SBäljrenbbeffen I)at man oon 
3 Ijartgefocfyteu unb 4 gelben rohen (Sibottern nebft etroaS Sala, bem 
nötigen $)rooenceöl (circa 1 2öeinflafd)e) unb (Sfftg eine SJcajonaifc 
gerührt, oon Senf, (Saig, Pfeffer unb (Sfftg abgefcr/mecft, unb einen 
Seil bation auf bie Sd)üffel gethan, eine Schichte gifd) barauf 
rangiert, eine Sd)id)te SORajonaife, eine Schichte gifd) unb baö ©ange 
recht egal mit 5Jcajonaife übcrftrtchen. 3 e fct unten r)erum abwechfelnb 
einen £ran$ oon halbierten, h a ^Ö c ^^^ cn ßtern, Salathergchen unb 
weifjem gehaßten 2l$pic gelegt; über |ebe0 3lö^icT)äufdr)en eine auf- 
gerollte (garbelle, in biefe Ijinein eine oom (Stein gebreTjte £)lioe 
geftccft. Dben in bie Üftitte ber Schüffei eine (Scheibe ^rtgefoc^ten 
(5i'3, ein ^rang oon ÄrebSfchwänachen mit ben (Spieen nach unten 
bid)t nebeneinanber barum garniert, unb auf btc Wüte ber (Sifc^eibe 
ein Häufchen ftaoiar gefprifct ober etwas feingehaefte rote Söeete. 

186* »iaifdjolle* Sinb bie $catfd)ollen flein, fo »erben 
fte nadjgefdjuppt, oben beim £opf auögenommeu, auSgeroafcrjen unb 
2 Stunben eingefalgen ftel;en laffen. Sllöbann abgetroefnet, oon 
beiben Seiten mit -äftefjl beftäubt, angeflopft, in ($i unb (Semmel 
paniert unb in reichlich brauner S3utter oon beiben Seiten gebraten. 
Sinb bie DJcaifd) ollen größer, werben fie ebenfo behanbelt, nur bafj 
man fte aföbann in fdjräge Stüde fchneibet. 
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187* töoaft&eef auf cngliirfje %xt Raffelte wirb gebraten, 
toie im 2lbfd)mtt 8 angegeben. Sflit gejdjabtem 5tteerrettig, toeldjen 
man erljält, wenn man ftdj möglicfjft gerate unb biete (Stangen aus- 
ludet, biefe abpufct, lüäfd^t nnb mit einem Keffer, inbem man bie 
(Stange fenfredjt Ijälr, fcon oben flad) herunter fdjabt unb in golge 
bejfen lange, fraufe 23änbd)en erhält, roouon man entiueber einen 
(Strict) oben gegen ben Knodjen längd legt, wenn baö 3ftoaftbeef 
trandjtert ift, ober an jebem (Snbe ein orbentlidjeS $äufd)en, fotoie an 
jeber (Seite rol) gebratene nmbe 23ratfartoffeln (fter)e Kartoffeln) legt, 
unb SORireb fidles ertra ba3u reidjt ober mit oerfdn'ebenem ©emäfe 
garniert unb mit ber fräftigen 33ratenjuö mastfiert unb ben Sfteft 
ertra giebt. 

188. Stttt&erfUet mit ®cmüfem Safjelbe na* SIbfänitt 8 
gebraten; auf einer langen (Sdjüffel eine 33orbüre aufgefegt unb ein 
langer Kartoffelfodel in bie SÖRitte ber (Sdjüffel gelegt, baö gilet üon 
bem bieten (Snbe in fdjräge (Scheiben trandjiert unb auf bem Kartoffel- 
Todfei angerichtet. 3efct an jebem (Snbe runbe 33ratfartoffeln ober 
auSgebacfene Kartoffeln gelegt, fdjräge vis-ä-vis an einer (Seite 
(Sdjneibeboljnen unb an ber anbern junge grüne (Srbfen gur §älfte, 
in bie anbeten beiben $ä(ften je junge Karotten unb frijdje 9Jcord)eln 
unb an jeber (Seite in bie SDRitte oon beiben ©emüjen als (Sdjeibe 
einen frönen, nidjt 3U großen, in <Sai3tt?affer abgelochten, redjt 
meinen SBIumenfoIjlropf angerichtet. Gnttteber mit feiner 3uä ober 
mit einer (Sauce SJcoScottite oöer Gtyagnole matftcrt unb ertra 
gegeben. 
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189* SRttt&CtfUet ä la Nostiz. 3>aS gilet wie baS »orher- 
gehenbe gebraten unb angertd^tet. SllSbann an jebem (Snfce Heine 
runbe 33ratfartoffeln, fowie an ben (Seiten mit geftobten (SfampfgnonS, 
Steinten, SDRorcheln unb üon ben Steinen abgebeten unb mit 
einer Sauce (SSpagnole uerfefcten rcct)t grünen Dliuen garniert, in 
ber Steife, bajj ftd) ^ammgnonö unb Steinpilze fowie Söcorcheln unb 
ölioen fchräge vis-a-vis beftnben. 9Kit einer fräftigen 3uS maSfiert 
unb ertra beigegeben. 

190+ Wittfcerfilet ä la Neapolitaine. 9Jcaccarom »erben in 
Salgtoaffer, nachbem fte in 2V2 cm lange Stüde gebrochen ftnb, 
Weich unb flar gefodjt, bodj fo, bafj fte nod) giemltdr) feft bleiben, 
abgefüllt unb auf einen Surchfchlag getrau. Sßenn bieö gesehen, 
giebt man fnapp y 2 fooiel in bide ©Reiben gefchmttene Trüffeln 
bagu unb oerfefct baS ©auge mit einer fräftigen Srüffelfauce. SDaö 
gilet wie baö oorljergehenbe gebraten unb angerichtet, bie 9Öftaccaront 
barum garniert, baö %ikt mit STruffelfauce maSfiert unb ber 9^eft 
ertra beigegeben. 

191, Boeuf ä la Mode. 2)aS gleifcfj wirb mit fingerbidem 
Sped, melier in fein gcftofjenen helfen, meinem unb fdjwargem 
Pfeffer, gehadtem (Schnittlauch unb 9)eterjtlic umgefeljrt ift, »on 
unten gefpidt ; bann 8 Sage orbentlidj mit SBurgelwerf, ®ewürg unb 
ßorbeerblatt in 53ier eingelegt unb jeben Sag umgefehrt. "Sann 
hierin Weich gef^mort. 2>te (Sauce mit 9^otroetn, (Sitronenfaft, etwa» 
groben SBrotfruften, -$fefferfuchen, etwas fertiger 33ratenju3, Lorbeer- 
blättern unb Wenn nötig etwas (Sffig nebft bem gonb, welcher oorher 
entfettet, fertig gefocht, unb nachbem fte burch ein feinet Sieb ge« 
ftrichen, über ba$ %;k\)($) gethan unb nochmals bamit burchfehmoren 
laffen. 3efct baS $Ieifch tranchiert, mit einem Seil ber Sauce 
maSfiert unb ber 9fteft nebft Kartoffelpüree ertra bagu gereicht, nach- 
bem erftere oon Saig abgefchmedt. 3lm beften eignet ftdr) hierzu ein 
Stüd 9flinbfleifch oon 3 bis 4 Kilogr. fchwer auö ber Kluft ober 
fonft oberen Keule. 

192. @d)morfleif(fj* (Sin gutes Stüd 9tinbfleifch aus ber 
Keule wirb, nachbem einige Söürfel Sped in baffelbe tief hinein 
geftedt finb, mit SBaffer aufgefegt, boch nur fo m'el, bafj eS gur 
Sauce genug wirb. 9ead)bem eS abgefd)äumt, thut mau Sellerie, 
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9ftofyrrüben, etwa* ®ewiu*3, fowie 1 ober 2 Lorbeerblätter unb etwas 
Cfftg baau, läßt eö barin langfam gar fodjcn, fo baß e3 red)t weid) 
ift. 9hm pafftert man eine «Sauce oon Butter, Btotebeln, Sötcljl unb 
ber nod) borljanbenen SBrülje, tljut ein ®la3 Rotwein unb ein wenig 
3ucfer ; fd)ließlid) einen St^eclöffel Kartoffelmehl in SBaffer flar ge- 
quirlt unb etwaä Couleur baju, bamit bie Sauce rcdt)t braun unb 
glängenb auSftet/t. ^Darauf wirb biefelbe über ba$ gleifdj gegoffen, 
auf geltnbem geuer etwa 1 Stunbe mit ber Sauce begoffen, fo baß 
ba$ red)t glaftert au3fter)r. 

193« ffltnbct s ^^manjftiirf gefönt mit Settffauce* ßin 

jdjöneS <Bdt)tcaii3ftü(f oon einer jungen Kulj ober £)d)fen, 4 Kilogr. 
fcfywer, Wirb als SBomllon aufgefegt unb nadjbem e3 forgfältig au3» 
gefcr/äitmt, mit 2 gelben Sßuqeln, 1 Kopf (Sellerie, 2 <ßorree- unb 
2 ^eterftlienivurgeln, alles fauber gepufct unb gewafdjen, berfeljen, 
Iangfam toeidj gefönt. Kann man e3 nidjt frifdr) uerwenben, fonbern 
an bem Sage nur bie SBouiKon brauchen, fo wirb eö in ben Keller 
geftellt unb an bem betreffenben Sage leicht an ben Seiten abgefcfyälr, 
unten f(adt> gefdjnttten, baß eö fcr/ön liegt unb in fdjroacfy gefallenem 
Sßaffer 1 Stunbe burd)gefod)t ober bis e$ rect)t tvetdt), barf aber nidjt 
auSeinanber fallen. 9Jlit einer Senffauce unb Kartoffeln ä la niaitre 
d'hötel 311 Sifcr; gegeben. 

194. «iitlier s 3rfmminftii<f mit Weerretttflfaitce* S>«* 

gleifdj wirb ebenfo bel)anbelt, wie baö oortyergeljenbe, außerbem 
werben S3utterfartoffeln ertra ba3u gereicht, fowie fd)öne Salggurfen 
unb eine oon ben angegebenen Stfteerrettigfaucen (ftelje Saucen); mit 
einem Seil baoon maöfiert unb ber SReft ertra beigegeben. 

195. 9iitt*f(cifd) mit SRoftuett utt* ©arfceflenfattce* £a$ 

Jleifcr) ebenfo beljanbelt, wie ba3 oorfyergeljenbe, außerbem trocfene 
Kartoffeln, fowie eine 9ftofinenfauce unb außer bicfer, ba biefelbe nid)t 
Sebermannö ©efdjmacf, eine Sarbellenfauce basu gereift. 

196« Winker s S^matijftär! au gratin. S>terau wirb eine 
Portion Sfleerrettig, ungefähr 16 bicfe Stangen, gerieben, mit 9}ad)* 
bouillon unb einem guten Stüd Butter (30 ®r.) weid) unb turfl 
cingerodjt, bann oon Sal3 abgefdjmccft. ^>it reefctvtoffcl« werben be» 
Ijanbelt wie gewöfmltcr;, aber fo ftcif gclaffen, baß man fie mit ber 
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£anb regieren tarnt, auti) 2 gelbe (Sier baau gerührt. 9Jcan berettet 
nun auf einer (Sdjüffel nad) ber SBreite beö ©äjroan3ftücf$ eine Unter- 
tage oon bem Kartoffelpüree, legt baS gelittene glcifd) barauf unb 
umgiebt e§ runbtyerum mit bem Kartoffelpüree. Sefct obenauf Söceer* 
rettig unb hierauf oben baö ®an3e mit ben Kartoffeln überwogen, fo 
bajj eö tt?ie ein langet großes S3rot auöfte^t, nun mit geroftetem (Semmel 
(wie 3U Krammetöoögeln) überftridjen unb Ijeifj geftellt, feboä) nidjt 
fo, baß e3 garbe befommt, aber burdj unb burc^ Ijeijj ift. (Sine 
(SornidjonSfauce ertra ba3it gereift. 

197* Ktttfrer s @dj tonntftM auf att&ere Hrt £ier$u mirb 

eine Portion Söleerrettig gerieben, roie im SBor^erge^enben angegeben, 
mit 9tad)bouiIton unb einem guten (Stücf Butter (30 ®r.) meid) unb 
furj eingelöst, bann uon (Sal3 abgefdjmecft. ^nrcefartoffeln »erben 
beljanbelt lote gewöhnlich aber jet)r fteif gelaffen unb feine Wild) 

Ö e Ö°ff en f f° & a ß man f tc roft Der £> anD agieren tarnt. 3^t 
2 gelbe (Sier, 4 gekaufte (Sfjlöffel fcolt ^armejanfäfe, gut bie £>älfte 
oon bem gefönten SDceerrettig unb ein gutes <§tücf ^Butter (40 ©r.) 
ba3U gerührt, oon ©alg abgefchmectl unb tüte baS SSor^erge^enbe 
ooßenbet. 

198* Srifdje Cchicnpitßc mit 9ioftnenf<Mce+ 3Son einer 

Ddjfen- ober ^inbe^unge mirb ber (Sdjlunb abgelöft unb einmal bie 
3unge abblanchiert, aisbann mit Sßuraeltoerf, ®croür3, <Sal3 unb 
ßorbeerblatt nebft l)alb ^Bouillon unb ^alb Sßaffer in ein ®efdjirr 
getljan unb barin meid) gefönt, herausgenommen, bie §aut abge3ogen, 
fauber befchnitten unb in ein reines ®ejchirr 3urücf geftellt. Söäljrenfc* 
beffen ^at man baS %dt oon bem gonb abgefd)Öpft unb festeren mit 
einer Sftoftnenfauce (ftelje Saucen) furj gefönt, mit ertoaä Zitronen» 
faft gefdjärft über bie getrau unb gufammen Ijeijj werben 

(äffen. S3eim 3lttrtdt>ten bie 3unge quer herüber tranchiert unb mit 
einem Seil ber (Sauce maöftert unb ber Dieft ertra beigegeben. 

199* Stittfcerpitße, üfy&ML Stadlern eine 3^inber3unge 3 
biö 4 SBodjen in 3«tferlate gelegen fjat, tuirb fte am Slbenb Dörfer 
eingetoäffert unb am nädjfteit Sage mit frtfdjem Sßaffer, ettoaS guter 
^Bouillon, Öett?ür3, Lorbeerblatt, ©al$ meid) gefodjt unb hrie bie 
üorljergeljenbe meiter bemäntelt. SScrben bie 3« u 3 e » getauft, fo fieljt 
man barnach, baß fie fdjön bief, tabei aber eine feine, aarte £>aut 
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haben. (Sine Trüffel», 9ftabcira*Sauce, Gspagnole» ober ßornicbonä» 
fauce bagu gegeben; ober falt werben Kiffen, tnbem man (ic jwifcheu 
2 Fretter legt unb aU falte Beilage $u SRofenfohl, (Siefen ober 
<&pinat giebt. 

200* Witt&etfiTttft, ftttrffett mtfc ftefadjt (Sine «Rinberbruft, 
weldje 3 bis 4 SBochen in 3utferlafe gelegen hat, wirb am 9lbenb 
borl)er lang eingewäffcrt, am nächftcn borgen mit frifchem Saffer 
aufgefegt unb bann weich fodjcn (äffen. Dtadjbem fte nun heraus- 
genommen unb beinahe crfaltet tft, wirb biefelbe oom Knochen ab» 
gelb'ft, fauber jugef^nitten unb in bcm entfetteten SBaffer hei& geftellt. 
S3eim einrichten tranchiert unb auf einem Kartoffelfocfcl mit 9tanb» 
fchüffcl angerichtet unb entweber mit 3u3 masftert unb ertra bei« 
gegeben fowie Sechamettcfartoffcln barum angerichtet ober runbc 
Söratfartoffeln barum garniert, mit 3"3 maöfiert unb ertra beigegeben 
unb aufjerbem nod? ertra eine £>rangenmerrettigfauce (flehe Saucen) 
baju gereidjt. £lud) giebt man Diclfad) Erbspüree, Bcifjbofjnenpuree, 
«Sauerkraut unb Maronen ba3it. 

20L flaluonirfen ä la Jardiniere. 2>er dürfen gebraten 
Wie im Slbfdjnitt 8 angegeben unb entweber auf bem Knochen, wenn 
bie (Sdjüffcl fo grofj cber mit föanb, unb bic beiben giletS auf langem 
Kartoff elfocfel angerichtet. 9Kit oerfchiebenem ©cmüfe, al» Sdjneibc* 
bohnen, (Srbfcn, f leinen Karotten, Dtofentohl, 23ratfartoffeln unb 
SMumenfohl garniert, wobei man barauf achtet, bafj 3Wifchcn je 2 
grünen ©emüfen je ein weißes ober roteö ®emüfe angerid)tct wirb. 
£>übfd) macht e3 fleh, wenn man oben auf bcm Dtütfcn, in ber Glitte 
längs, fd)öne rote, gar gemad)te Tomaten legt. 

202* ffalterüifctt mit SRaccanmi utiH Somatcttfauce* 

2)er SRücfen toie ber uorl)ergcIjenbe fertig geftcllt unb angerichtet unb 
barum Sflaccaroni mit Somatenfauce im Kran$e gefüllt (fiehe ®emüjc« 
abfd)nitt), fowie ber dürfen mit Somatenfauce maSftert unb ber [Reft 
ber (Sauce ertra beigegeben. 

203* StüHvMtu mit ^omernnjenfauec* 2)er9türf'en recht 
braunglängenb gebraten unb nad;bem er tranchiert mit feinem Knedjen 
auf eine lange Sdjüffcl gelegt, an beiben Seiten runbe ober lang 
ausgebohrte roh gebratene Kartoffeln angcridjtct unb mit einer 
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5>omeratt3enfauce maäfiert unb ber Ofteft berfelben ertra beigegeben. 
Stud) giebt man 33red)fyargel mit fyollänbiidjer (Sauce ertra baju. 

204* ftamnltnnftvaUn ä la Perigord. (Sin fchöner Kalbs« 
rüden wirb forgfältig in ber SJcitte beS 9ftüdgratc3 längs geteilt, bie 
Sfcippenfodjen auögeloft, ber Sappen untergerollt unb angenäht, wo- 
möglich im 33atfofen in Uchtbrauner garte gebraten, ^cadjbem er 
tranchiert, an ben (Seiten ein Ragout Vortue (oon roeicr) braifiertem 
Ddjfengaumen, Kreb3fchwän3en, Trüffeln, Champignons unb garce- 
Höfjchen mit einer (Sauce Sortue oerfefct) gefüllt, an ben (Snben große 
runbe SBratfartoffeln getljan unb mit fel>r fräftiger Srüffelfauce 
maSfiert unb ber Sfteft ertra ba3u gereift. 

205* flfllb*fricrt!tbcaur unb Jteule* S3eibe werben fertig 
geftellt unb gebraten, wie e$ im 3lb)d)nitt 8 angegeben ift. (Sonft 
ift bie 33et)anblung bicfelbe wie beim ^liefen, fann aber audj mit 
jebem beliebigen ®emüfe gegeben werben. 

206. ftalföriitfen, fteule ober 3Hcanbeaur mit $edjamelte: 

fttUCC, $>affelbe gebraten wie im 3lbfcr)nttt 8 angegeben. OTt recr)t 
fräftiger 3u$ martert unb beigegeben, fowie fleine runbe 23rat» 
fartoffeln barum angerichtet, außerbem wirb eine SBechamellefauce 
ertra ba3u gereicht. 

207* |>ammclriitfcm S)er £ammelrüden gebraten, wie im 
2lbfdjmtt 8 angegeben. £)ben mit gefdjabtem SJceerrettig (fiel>e 
9er. 187) garniert unb mit gefchmorren Surfen, Scltower Bübchen 
unb auSgebadencn spureefartoffeln garniert, lefctere an beiben (Snben 
unb ba$ ©einüfe je an einer (Seite. 

208* &anmtltm\t, flcfcfjmort* £>iefelbe wirb gefchmort wie 
im 9lbfd)mtt 8 angegeben unb mit 33red)bor)nen unb trodenen Kartoffeln, 
ober Karotten mit Söuttertartoffeln, gcfdjmorten (Surfen mit Kartoffel- 
püree ober <Sd)neibebol)nen unb Kartoffelpüree gegeben. Slucr) richtet 
man weiße 33ol)nen auf einer runben (Schüffei an unb giebt einen 
Kranj (Schneibebohnen barum, retd)t bann aber feine Kartoffeln 
ba3U. 2)ie ^ammelfeule mit ihrer 3"$ maSftert unb ber JRcft ertra 
beigegeben. 

209* &ammeJMatt en ballon. 9Jton fchneibet ba* £ammel- 
Uatt fo groß wie möglid), löft ben Knochen bis 311m erften (Menf 
auS, olme bie£aut 311 oerle^cn, fpidt baögleifd) auf ber einen (Seite 
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mit feinen ©peeffäben, bie man in <Sal3 unb geftoßenen ©etoürgen 
getoäljt ^at unb fc^nürt baö S3latt mittelft einer £>reffternabel unb 
Sittbfaben 31t einer hübfcfien runben gorm jufammen. hierauf legt 
man es in ein paffenbeS ©cfdjirr, fügt einige 3fötebelu, 2öur3elroerf, 
ein Lorbeerblatt, ein garniertet 33ouquet, (Saig unb ©ettri'ir3 ^ingu, 
cjtejjt ettoaS Souillon ober Söaffer auf unb läßt baS 33latt 2y 2 bis 

3 ©tunben gar beimpfen unb gule^t in ber furg eingetreten ©letfcf)- 
brü^e recht fchön glacieren. <DaS S3(att tt)irb nun in bünne £tuer* 
fdjetben gefdjnitten unb in fetner vorigen ©eftalt lieber angerichtet. 
2)ie 33rühe entfettet man, rührt fte mit ettoaS 3 U ^ &ev 33ouil(on loS, 
gießt fte burdj ein (Sieb unb macht fte mit ein paar Löffeln brauner 
Sauce über Kartoffelmehl feljmig. 

21<h »cftyljälifdjer ober grauer Sdjtttfem (Sin ober 3wei, 

je nac^ $Perfonett3aI)l, 2ßeftp^ältfdr)e ober Präger (Schütten oon 

4 bis 4Vs Kilogr. mirb am 3lbenb borljer lang eingetoäffert, am 
anbern SJlorgen mit frifcr)ent Saffer aufgefegt, fotoie ettuaS 2Bur3cl« 
n?erf, Lorbeerblatt unb $fefferförnern unb (angfam tuetc3t) gießen Iaffen, 
W03U 3 bis 4 Stunben crforberlid). Se^t herausgenommen unb er- 
falten Iaffen. Nachbem biet gefdjehen, loirb bie obere $aut entfernt 
unb mit ber gettf eite nach unten in ein längliches ©efdjirr gelegt. 
£>er <5cr)infen, nachbem er fauber befdjnitten, barauf gelegt. 
V2 Slctfc^e SDftabeira fomie Va Sfofdje Rotwein barunter gegoffen, 
eben mit 3"der leicht beftäubt unb feft 3ugebecft im £>fen iy 2 bis 
2 Stunben bünften Iaffen, worauf man 3ulefct ben 2)ecfel entfernt unb 
ben Sd)infen hübfehe garbe nehmen läßt. 2>er gonb wirb, nachbem 
er entfettet, mit einer fräftigen (Sauce <5Spagnole oerfocht unb ber 
Schütten bamit, nachbem er angerichtet, maefiert unb ertra beigegeben, 
fotoie enttoeber mit oerfchiebenem ©emüfe, ober glafterten 3ttrie&dH/ 
Sflaccaroni ober (Sauerfraut, (SrbSpuree unb flehten runben 23rat* 
fartoffeln garniert. 

21L ©ri)UJCin£farrce mit ©auerfraut 2)aS Karree gebraten 
unb behanbelt wie im Slbfdjnitt 8 angegeben ift. 3üSbann 3uS ertra 
ba3u gegeben fotoie (Sauerfraut unb Kartoffelpüree ober nur (SrbS« 
puree ober SSeijjbohnenpurce ba3it gereicht. 

212* «chrocinSmürbebratcm 3« einem ®efd)irr macht man 
33utter braun, fd)icbt bie gileto, nachbem fie getoajehen, gujammen 
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unb legt fte in bie SButtcr, fc baß bie £autfeitc nad) unten fommt. 
Einige Sttnebeln, toortn mehrere helfen gefteeft ftnb, ba^n gethan unb 
im Dfen l bi3 l 1 /* Stunbe gebraten, inbem man nach unb nach 
1 Seinflafdje ooH Sdjtoachbier barunter gießt. Sc^t bie giletS an* 
gerichtet, ber gonb entfettet unb mit einer einfachen 23ratenju§ ober 
braunen (Sauce recht feljmig uerrocht. 9cachbem fte nun burd) ein 
©ieb geftrtdt)en, toerben bie giletS bamit maSfiert unb berieft ertra 
basu gegeben. 9cur mit troefenen Kartoffeln, ober toie 311m Schtoeinö« 
farree mit (Sauerf raut unb $Puree, fonft GSrbS- ober Söetßboljnenpuree 
ju Sifcf) gegeben. 

213* »ajfdcr ttiWefyeer. £>affelbe gebraten toie im 
fchnitt 8 angegeben unb ba3u (Sauerfraut, (Erbspüree, SBofjnen ober 
sjJtaronenpuree nebft Kartoffelpüree ba^u gereidjt. 

214* @$torftt£rit>t>en&ratCtt, Befällt SSirb gana fo bereitet 
lote im Slbfdjnttt 8 angegeben. 

215* &Ml&fd)ttJCin$rü<fen,frufticrt (Sin^ilbfdjtocingrüdentuirb 
oon ber feinen £>aut, tueldje auf bem gett fifct, befreit, mit <Sal3 beftäubt 
in ein längliche^ ®efdjirr gelegt, mttSSm^eltoerf, Lorbeerblatt unb ©cmür^ 
nebft SBouillonfett unb 9cachbouillon, fotuic einer 'Jln^c ftottoein unb 
ettoaö (Sfftg überftreut unb begoffen, fo, baß er bebetft ift unb hierin toeid) 
gebünftet. 7a (Stunbe oorljer, beoor er n?eidt) ift, fdjmecft man bie 
SBratfe oon ©alg ab unb läßt ihn nun bie angegebene Seit bamit 
burd)bünften. 3^t herausgenommen unb fall geftellt. 2£äf)renb- 
beffen ^at man in einer Kafferolle circa 125 Q6x. S3uttcr bünn werben 
laffen, giebt ba3 nötige geriebene (Scbtoar3brot bagu, ettoaS 3immt- 
3ucfer, einige gehäufte (Sßlöffel feinen 3ucfer unb fooiel Dtotioein, baß 
e3 ftdj rcarm 31t einem leisten £etg 3ufammenarbeitcn läßt, löft 
bie giletä an jeber Seite 00m Mcfen ab, beftreid)t biefe mit Eigelb 
unb legt oon ber SBrotmaffe 1 cm btcf gleichmäßig auf, tranchiert bie 
gtletS unb legt fie gleichmäßig auf ben Knoden wieber auf, beftreut 
ba§ öanae leicht mit Bucfer, legt ben SRücfen in ein ©ejdjirr, giebt 
ettoaS gonb barunter unb ftettt ihn in ben Dfen, fo, baß er binnen 
V 2 Stunbe gut heiß burdjlvärmt, alSbann auf einer langen <Sd)üffel 
angerichtet unb eine heiße Kirfd}« ober £>imbecrfancc, tooran ein 
©d)uß Samatfa » C^um (fiel)e (Saucen) fommt, an ber Seite längs 
gefüllt, boch nid)t barüber unb ber Oleft ertra beigegeben. Sluct) 
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fann man Heine runbe öratfartoffeln bagu reidjen, bod) ift bicä 
©efdmtadSfachc. 

216. »«»Miaeitidfettle, fruftiert Sirb ebenfo gar gemad)t 
wie ber dürfen, alöbann bie obere £älfte aBgclöft, frnftiert, gc 
fchnitten unb nadjbem bie foule gujammengelegr, angemärmr. (Sben- 
faltö eine oon ben fcorfteljenben «Saucen bagugereidjt. Dber bie foule 
gebraten, toenn gar, mit geriebenem Semmel überftreut unb im Dfen 
garbc nehmen laffen, aisbann tranchiert unb mit ber lo»gerüf)rten 
fertigen 3u3 gu Stfch gegeben. (Sehr gut fdjmeden ^ier^u Sdjmor« 
foljl unb trodene fortoffeln. 

217* äSilbfdjtoeiuS&latt mit ber «rufte. (Sin ober giuci 

MbfchtoeinSblärter »erben auSgeleft, baS fytyt oon unten ber 2ä;tge 
nad) aufgeschnitten unb ber fotodjen, ohne bie obere gleite gu Oer» 
le^eit, herauSgclöft, alSbann ber ßänge nadj feft gufammengcrollt unb 
banbeltert. 9cun in ber Seife weich gebünftet, tote beim SilbfdjtoeinS« 
rüden angegeben, aber ohne Ötottoein unb fd)arf fäuerlid) oon (Sjfig 
unb oon (Saig abgefchmedt. Senn toeich, talt gefteKt, al»bann baS 
33anb abgelöft, oon unten egal gcfdjnitten, mit Eigelb überpinfelt unb 
fingerbid mit ber groben SBrotmaffe gleichmäßig eingehüllt, fo bajj 
jebeS tuie ein langes 33rot auSfteht. 3^t gefcr)nttten, inbem man 
baö Keffer jebeSmal in fochenbeS Saffec ftedt, auf einer langen 
(Schüffei angerichtet, mit 3"der beftäubr, ettoaä oon ber 33ouiltou 
barunter gefüllt unb im Dfen T)ci& toerben laffen. (Sine Dbftfauce 
(ftehc Silbfeh toeinärüden) bagu gereid)t. 

218. ©eräucfjerte ©ratttmrft mit 3auerfraut unb $uree* 

(5in ober gtoei S3rattoürftc toerben, nachbem fte 8 bi$ 14 Sage im 
föaud) gehäugt, 10 Minuten in Tjctßcö Saffer gelegt, alsbamt fcaS 
8anb abgelöft, gleichmäßig gestrichen unb troden in einer Pfanne 
toarm gefteKt, fobafj fte beim einrichten h e *6 f^b, bod) barf ntd)t 
guuiel gett austreiben. 23eim Anrichten in 3 cm lange, jehräge 
Stüde gejdjnitten unb im Crange um baS angerichtete Saucrfraut 
gelegt, fotoie fotrtoffelpuree ertra bagu gereicht. 

219. 8r<ltWurft mit (grbSJmree. 5>te Surft behanbelt toie 
im Sßorhergehenben angegeben unb imfoange aufred)tfter)enb auf beut 
(SrbSpuree angerichtet. 3n berSQcirte eine ©rube gemacht unb gerottete 
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Bmiebeln ^tneingefüKt. SMefelben treiben Bereitet, inbent man in 
SBürfel V 2 cm groß gefdmittenen Specf unter forttoährenbem £>in- 
«nb herrühren in ber Pfanne gelblid) werben läßt, giebt alSbamt gut 
fooiel in ebenfo große Sßürfel gefchmttene 3roiebeln ba3u unb röftet 
bieS unter forttoäljrenbem führen IjeHftraun, inbem man bie äußeren 
immer nadj ber Sftitte hinein rührt, bamit e§ recht gleichmäßig %axbt 
befommt, j^üttet e3 fdjnell in eine Kafferolle um, fefct biefe rafdj 
in falteS Söaffer, unb menn bie Suppe fort geholt wirb, au - bain- 
marie gefteUt, bamit e3 roteber Ijeij) roirb. (Statt ber SBrattourft tarnt 
man aud) gepökelte SchroeinSrippen ertra ba3U geben, nacr/bem biefelben 
lang in Söaffer ipetdt) gerodjt finb. 

220* @|itrfflatt$ mit meifee« ©oljttett. (Sine fdt)ön ge« 
räuberte (Spicfbruft wirb oom Knochen abgelöft unb in fdjönc 
©Reiben trandjtert, alSbamt auf einer langen ©Rüffel mit SDßanfdjette 
angerichtet unb weiße 33ol)nen als ®emüje ertra ba3U gereicht. 

221. 9iotmiU>riiffett, ftettle ober Sricattfceaug. Staffelte 
hergerichtet unb gebraten wie im Slbfchnitt 8 angegeben, alSbann toie 
folgt gegeben: 

222. MottotforiWert mit ©emiifeit ä la Jardiniere. 
22S. RottirilMUfeti mit Stmtttaut, Steinzeit nttb 

^ratfnrtoffclm SDte ^Bratkartoffeln an jeber (Seite, ba§ (Sauerkraut 
im krause auf einer runben Schüffei ertra angerichtet unb bie (Stein» 
pÜ3e in bie SJcitte getrau. 

224. Stotmiforiirfett mit »Max tut* »ratfnttoffelm S>te 

Kartoffeln an jeber (Seite, ber Kamar ertra auf einer ©las- ober 
spo^ellanfdjale angerichtet unb mit fraujer g)eterftlie unb Zitronen- 
fcch^tel (halbiert) garniert. 

225. »totmifo mit jmtftCtt ßrtfeit mrt ©ratfartoffeltr. 

226. Wotmifo mit »tomettWl ut* »ratfartoffelti. 

227. SRottoifo mit ©redjs nHcr Stattaettftmraei ttefcft 
©ratfartoffcltt. 

228. WottoiU» mit Xtltmtv fflü&djett, Watunen unb 
troefenen ftartoffeltt» 2)ie Dcübchen auf einer runben Schüffei unb 
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bie Sharonen im Kränge barum angerichtet. X)te trocfenen Kartoffeln 
auf einer runben ©Rüffel ejrtra. 

229+ tarnttnlbritcfen , SttnU aHetr Sricanbeaur* £>ie 

^Bereitungsart ift biefelbe lote beim ütotwilb. 

230. $amtoUfc$iemer, trttftieri ^iergu fchneibet man in 
ber 33reite beS Otütfenö unb 1 öinger breit unterhalb beS runben 
Knochens, welker in ber Keule ftfct unb oon ber «Schaufel begrenzt 
wirb, quer beibe Keulen burch, fobaß an bem ^rintergtemer 2 /s ber 
Keule baran bleibt, löft baß gleifcf) an jeber (Seite oorfichtig Dom 
Knoden ab, rollt eS ber ßänge nach feft aufammen unb banbeltert 

S^t gemäßen unb in ein ©efehirr mit (Sal$, (Sfftg, SBurael* 
werf, Lorbeerblatt, ©etoürj unb SBaffer angejefct unb barin, nadjbem 
eS fdjarf oon (Sal3 unb (Sjftg abgejdjmetft ift, weich gefönt unb fefct 
fo in bem gonb 4 ^tö 6 Sage in ben Keller geftellt, bamit eS recht 
burdf)3iel)t. 5ln bem Sage, wo eS gebraust werben foll, wirb eS oor« 
ftdjtig herausgehoben, einen Sftoment in einer Pfanne in bie S3rat- 
röhre geftellt, baf) ber gonb abjehmtty, unten egal gcfdfjmtten, 
nachbem baS 35anb entfernt ift unb nachbem eS mit (Sigelb be« 
ftrichen, oollenbet unb 3U Stifch gegeben, wie eS bei ben Söilb- 
fchWeinSblättern angegeben ift. 3« bemerfen ift noch, ba§ f)kx^\\ 
ein rec^t feifter (Schaufler genommen werben mu&. Jpat man 
nur bis 12 9)erfonen, fo f)at man an einer ©eite beS 3temerS 
genug, im Notfall fann man auch an ieber (Seite noch 2 bis 3 ginger 
breit oom Sftücfen mit baran fchneibeu. 

23t §trfäs ober SBi«>f(eifdjs9loitIabett f fauer tinntUty. 

Gntweber bie SMätter, S3ruft ober bcr £alS werben auSgefnöchelt, 
gufammengeWtcfelt unb banbeltert. 3^t ebenfo gar gemacht wie 
baS SOorhergehenbe. Nachbem bieS gejehehen unb eS falt ift, wirb 
baS gleifch fyxaufyefyohen, baS 33anb entfernt unb baoon 1 cm biefe 
(Scheiben gefchnitten, welche in ein ®efchirr nebeneinanber einrangiert 
werben. 3efct ber gonb entfettet, mit ber nötigen (Gelatine oerfe^t, 
welches man burch §3robe feftftettt unb baS ®an3e mit 6 bis 10 
frifchen (SiWeifj geflärt, auf einer (Serotette, welche auf ben Stuhl- 
beinen feftgebunben wirb, gefchüttet unb recht flar burdjlaufen laffen, 
inbem man fo oft mit bem untergefefcten ®efchtrr wechfelt unb wieber 
oben 3ugtefjt, bis eS gan3 flar burchläuft. 9tachbem bieS gefchehen, 
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füllt man eS nad) unb nad) über bie Sftonlaben unb lägt e$ alSbann 
ftarr »erben, bod) barf ber Siebte mir eben gelteren. 

232* WcGriWen ober sJteule. £Dic Bereitung ift biefelbe 
Wie beim SRotwilb angegeben, aufjerbem giebt man c3 nod) aU: 

233. We^rücfeti ober sftnOe mit Ritfotf, ^ureelartoffcltt 
unb aefdjmorten Äpfeln. 

234. We& mit Sdjmorfoljl uub trotfenen Kartoffeln. 

235. We^ mit Snnerfront «üb 6rb$)mree. 

236. 9te| mit ©djneibeboljuett uub $nree!artoffeln. 

237. $afe mit SMbty, «»fein unb »artoffellmree. 

238. ©afe mit Sgmorloljl nitb troefenen Kartoffeln. 

239. §afe mit 9Raronen)mree. 

240. §afe mit Xeltotoer WSb^en nnb troifenen Jtars 

toffeltt. 33et allen biegen ©ertöten wirb ber $afe gebraten, wie 
im 2Ibfd)nitt 8 angegeben unb mit feiner 3**$ ^^ ne ©aljne gu Sifcr) 
gegeben, ©emüfe unb Kartoffeln, jebeä für fiel) angerichtet, ba$u 
gereift. 

241. &afen))f eff er« (Sin alter §afe wirb fauber ausgenommen 
unb getuafdjen, ba$ Blut mit etwaö (Sfftg oerrüfjrt gurücfgeftellt. 
3cfct ber £>afe in fcfyöne (Stüde geteilt unb in eine mit ©peefbarben 
aufgelegte Kafferoße gelegt, nebft $eq unb £eber; mit SSuraelwerf, 
Lorbeerblatt, ®ewür3, Swiebeln, 9tadjboutUon, y, giafdbe 3flotmetn 
unb Sal$ V* wetdj gebünftet, bie Stüde in ein anbereS ®efdjirr 
fauber einrangiert. S)er gonb entfettet, 9M)l in brauner Butter 
pafftert, mit bem gonb abgerührt, fdjwadj oon Sal$ abgefdjmecft unb 
Sit einer feljmigen Sauce oerfodjt, weldje oon Sdjaum unb gett 
befreit, mit 1 ©la3 90fcabeira, etwaä ditronenfaft unb (Eat/ennepfeffer 
gewitzt, mit etwas uon bem Blut legiert unb burefy ein feines (Sieb 
über bie £afenfrücfe geftridjen wirb, einige fleine Champignons fowie 
Heine ^erljwiebeln ba$u getfyan unb baS gletfd) hierin red)t weid) 
gefdjmort. 3 e fc r enbgiltig nadjgejdjmedt unb entweber in einer runben 
©Rüffel rcdr)t ergaben angerichtet unb mit (SroutonS garniert, ober in 
einem Blätterteig ober SteiSranb. 
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242* ftanittdjcn. SDte S3ereitungöart ift biefelbe wie beim 
jpafen. (Sefjr 3U empfehlen tft, bafj biefelben 24 (Stunben oor bem 
©ebraudje, nad)bem fte ausgeweitet unb baS gell abgeftreift tft, in 
faure SJlildj gelegt werben. 

243. 8rammet*Mfte!. ÜJlan giebt biefelben ald erftcö Sleifdj. 
gertdjt, tnbem man biefelben brät wie im 3tbfd)nitt 8 angegeben, ol)ne 
geröftete (Semmel darüber 3U tljun, itnb maöfiert fte mit iljrer 3 U « 
unb giebt ertra weld)e baju. (So femmen fte al$: 

244. Srammetsuogel mit 9iotfo^l f Äpfeln itnb $nrees 
fartoffeln. 

245. ftrammetätrfßct mit @d>morfofjl ttnb trorfenen 
Kartoffeln. 

246. We&Mn mit »otfoljl, Äpfeln unH ^ureefartoffeln* 

247. ttetWit mit Srfjmorrofjl unb trotfenen »artoffeln. 

248. Wcbfjulju mit Sanerfraut nnD $ureetartoffeln. 33ei 

allen biefeit wirb ba3 SRebljuIjn gebraten, wie im 9lbfdmitt 8 an- 
gegeben, ©cmüjc fowie Kartoffeln ertra baju gereift. 

249. §afell)üftner. 2)tefelben werben ebenfo bereitet wie ba$ 
9tebf)uT)n. 

250. @d)ne|>fen mit Trüffeln. 33tcr recr)t feifte Schnepfen 
werben fauber gemad)t wie gitm traten, aufgenommen, ber Etagen 
entfernt unb ba3 (Singcwcibc mit bem Slbfall oon 12 bis 14 fd)ön 
ruub gehalten Trüffeln, jwei 3wiebeln, Ys fooiel (Specf wie (Sin» 
geweibe, Ys Teelöffel <Sd)iüttlaudj unb ebenfooiel (Sftragon fein 
gewiegt, üou<Sal3 abgcfdjmecft, leidjt auf ber 9ftajd)inc gebnnftet unb 
in bie (Sdjnepfen verteilt, 3ugenäf)t, brejftert, mit (Specf überbunben 
unb eine (Stunbe im £)fcu gebraten. SUöbann auf einer runben 
(Sdjüffel, nadjbem fte trandjiert, mit bem Kopfcnbe nad) aufjen, an« 
gertdjtet, bie Trüffeln, welche mit etwaä Rotwein unb aWabetra fyeifj 
gemalt ftnb, in ber SJtttte unb ba3Wifdjen angerichtet. 2>ic 3uä 
entfettet unb mit bem Srüjfelfonb unb brauner (Sauce 31t einer 
fräftigen 3uö oerfodjt, mit erwaS ©lace oerfefct unb bie (Schnepfen 
bamit maöfiert unb ber SHeft ertra beigegeben. 
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25L Bad\Mn mit tteiMßer «Werfet» SDte Wachteln geraten 
wie im Slbfcfmttt 8 angegeben unb auf einer runben (Schüffei, im 
Crange mit bem ßopfenbe nach außen, angerichtet. 3n ber Witte 
ba$ ©emüfe, Welches nur mit 23utter, etwaö geljacfter ^eterftlie unb 
Saig burchgejdjwenft wirb, red)t erhaben angerichtet unb bie Söadjteln 
mit einer fräfttgen braunen ©auce, welche mit ber 33ratenjuö fowie 
einem (Stütf ®lace oerfefct ift, maSfiert unb ber £Reft ertra beigegeben. 

252* 3tof<Mt mit Satterfrattt unk ^uree. 3roei gafanen 
werben wie im 5lbfchnitt 8 angegeben fertiggeftellt unb V 2 <Stunbe 
gebraten, alSbann 3U bem ©auerfraut gelegt, feft jugebeeft unb ooHenbS 
barin Weid) bünften laffen. 3efct bie gajanen tranchiert unb auf einer 
langen, borbierten (Schüffei angerichtet, fräftige braune (Sauce mit ber 
3uS IoSgerüljrt, nachbem biefelbe entfettet. <£>aö Kraut im Crange 
um bie gafanen angerichtet, nachbem eS wie im Slbfchmtt 6 angegeben 
fertiggeftellt ift. SMe gafanen mit ber 3u$ maSfiert unb ber 3Reft 
berfelben ertra beigegeben, fowie Kartoffelpüree ertra bagu gereicht, 
boch fann man lefctereS auch fortlaffeu. 

253* Safatt mit Trüffeln gefällt 2 Stücf gafanen werben 
fertiggefteltt wie im 2lbfdjnitt 8 angegeben, unb gurücf geftellt. 
aßährenbbeffen werben bie ßebern mit bem Abfall oon 12— lGfchönen 
rohen, runb breffierten $erigorb«$rüffeln, einem <Stücf 23utter, I)al& 
footel (Specf, etwas 93aftetenpuloer, 2 flehten 3wiebeln, einigen f leinen 
rohen (Shampignonö unb etwas SOßabeira nebft einer §>rtfc <Sal$ fein- 
gewiegt, in einer KafferoHe auf bem geuer furg eingebünftet, nachbem 
bie rohen Trüffeln baawifchen gethan ftnb unb in bie gafanen oerteilt, 
gugenäht unb eine Stunbe in fdjöner garbe gebraten. 2)ie gajanen 
tranchiert, baS (Gefüllte alö (Socfcl barunter breffiert, bie gafanen 
recht erhaben barüber angerichtet, mit einer SErüffelfauce, Welche mit 
ber entfetteten 3u$ oerfefct ift, magert unb berieft ertra beigegeben. 
Öterju nimmt man eine lange <Sd)üffeI mit buntem 3ftanb. 

254* gfafattett mit einem Ragout Moscovite. 2>ie gafanen 
hübfeh brefftert unb gefpieft, inbem man an jeber (Seite ber S3ruft 
2 Leihen bünnen, nicht gu langen (Specf recht gleichmäßig, oom 
glügel angefangen, lang fpieft, unb eine Stunbe in fchöner garbe 
gebraten. 2ll3bann ein Sftagout gufammen gefegt oon KalbSmild), 
§ahnen!ämmen, Champignons, Trüffeln unb garcef löschen (fiehe 
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2l&fd)nttt 3 9er. 150) unb bieS mit bem netten 3TetI einer (Sauce 
9JcoScooite, welche mit ber entfetteten gafanenjuS oerfefct tft, gufammen 
gefegt, auf einer borbierten langen Sdjüffel angerichtet, bie gafanen 
tranchiert unb ergaben barüber gelegt unb mit bem anberen Seil ber 
Sauce maSfiert unb ber Dfaft ertra Beigegeben. 

255» Safanctt mit einem £riiffelraßout+ Sßirb gan3 be- 
reitet wie baS oorhergeljenbe, nur ftatt ber Sauce 9JcoScomtc eine 
Sriiffelfauce, ohne in ©Reiben gefdjnittene Srüffeln, mit bem Ragout 
üerfefct unb bie gajanen bamit maSfiert unb ber £Rcft ertra bei* 
gegeben. 

256* $ttter ä la Monglas. (Sin fchöncr tyukx toirb fauber 
flammiert, gezielt, aufgenommen, unb getoafchen, jefct ber 33ruft- 
fnoc^en herausgebrochen unb ber Ritter fdjön breffiert. SUSbann in 
ein ®efd)irr mit 2Bur3elmerf, Lorbeerblatt, ©eftmr$, Salj, 23ouillon- 
fett unb 3Baffer angefefct unb barin weich braifieren laffen. Se^t 
ber ?)uter ausgehoben, abtropfen unb erfalten laffen. 35>ä^rcnbbeffen 
fefct man tton ^ildjfleifch, (ShampignonS, Trüffeln, £)chfen3ungc unb 
ber ausgelösten, in 2 cm grojje Stüde gefchnittenen spurerbrnft, fotoie 
garceflögchen ein Ragout aufammen, pafftert Sftehl in 53utter, rührt 
cS mit bem gonb bon Ritter, ^t)anipicjnonö unb Trüffeln ab unb 
läjjt eS 3U einer biden fehmigen Sauce rechen, legiert biefelbe mit 5 
bis G gelben (Siern, fotm'c bem Saft einer falben Zitrone ab, unb 
pafftert fte burdj ein feines Sieb 3U bem Ragout; bon Sal3 ab- 
gefdjmetft unb in bem Ritter recht erhaben angerichtet, fobajj er feine 
urtyrüngliche gorm lieber erhält, bie Oberfläche ettoaS glatt geftridjen, 
mit ^armefanfäfe fceftreut, flehte S3utterftücf'cr)cit barüber gepflüeft 
unb im Dfen in fdjönergarbc Übergebaden unb burchgetoärmt. 3luf 
einer langen Schüffei angerichtet, fcom 2knb, momit er breffiert, be- 
freit, ettoaS ^ei^e ßrebSbuttcr über bie 33 ruft geträufelt, ettoaS Sauce, 
toelchc man aurücfgelaffen unb bis 311 einer hollänbifchen Sauce ter- 
bünnt hat, barunter gefüllt unb ber Ütcft ertra beigegeben. 

257* ^ttter mit Xriiffeltt gefällt (Sin fchöner, junger, frifd) 
abgeschlachteter noch warmer $uicr mirb fauber gemacht mie 311m 
S5raten. SSornc gugenäht unb mit circa V/ 2 ^ilogr. rohen Trüffeln, 
welche fauber abgefchält, bie Schale mit y 3 ßilogr. Sped, foioie feinen 
Kräutern fetngettjiegt unb mit etwas Sal3 unb ben abgcidjältcn 

jammert. OTcrflentg. S?od)bud). 5 
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Sfcrüffeln in eine gut fdjliefcenbe föifferoHe getfjan unb 20 ÜJlinuten 
gebünftet. SBenn erfaltet in ben nodj toarmen $)uter getljan, gu« 
genäht, brefftert unb 6 bid 8 Sage in einem luftigen, füllen unb 
trotfenen glur aufgesaugt. 2lm Sage be$ ®ebraudj$ eine gute (Stunbe 
im £)fen gebraten, pbfd) trandjiert unb eine fräftige Srüffelfauce 
baau gereift. 

258* tyuttx, grilliert. (Sin 9)uter ober eine 9>utl)cnne roirb hrie 
gum traten fertig gemalt unb mit SBurgelroerf, ©eh)ür3, Lorbeerblatt, 
<Sal3 unb 2öaffer weidj gefönt. SBenn erfaltet, bie S3riifte abgelöft 
unb jebe in 7 2 cm bitfe fdjräge ©Reiben gefd)nitten, egal augeftufcr, 
mit ©al3 unb Pfeffer bcfprengt, in (St unb Semmel umgeMjrt unb 
in hellbrauner SButter in ber Pfanne oon beiben (Seiten golbbraun 
gebraten. 3e£t gugebecft gurücf auf bie @<fe ber Söiafdjme geftellt. 
33eim 2lnrtdjten auf einer runben <§d)üffel im Ärange au miraton 
angeridjtet unb mit guS martert. (So nrirb er gegeben alS: 

259. Ritter, grilliert, mit iuttgeit (*rt>fcn ttttfc (froutonS 
oier Omelettes. 

260* Ritter, grilliert, mit ©rerfj&oljttett «ttU trotfeitett 
ftortoffeltt. 

261. Ritter, grilliert, mit Srfjttei&e&oljttett uttH $uree. 

262. $uter, grilliert, mit ©fomettfoljl twfr Sauce. 

263. ^»t^etltte. Sie «Bereitung ift biefelbe, nue im $orfjer« 
gcljenben. 

264. tööjMMt mtb Ißoitlarbett. (Sbenfo tüte beim sputer an- 
gegeben, fohne aud) ein toetfee» Ragout ä la Monglas ober mit 
brauner (Sauce oerfefct baju gegeben. 

265. ^tlttge £>itf)ner* 3"nge £ml)ner erfcfyeinen meiftenS att 
erfte§ gleifdjgeridjt nur gu jungen (5rbfen mit (SroutonS ober £)melette 
garniert. Sftan fann fte aud) nod) geben al$: 

266. 3unge §iHj!ter mit frifdjett (SljttmjiigttottS. 23on 4 
<Stüd ntdt)t 31t fleinen jungen $üljnern werben, nadjbem biefelben 
flammiert unb fauber gcfpielt ftnb, bie beulen unb Prüfte abgelöft. 
Sefct le^tere in einer ßaffcrollc, nadjbem fte gepfeffert unb gefa^en 
finb, in 33utter unb ettoaS 9)roücnccöI rocidj gebünftet. 9tad)bem man 
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nun frifd) geftobte Ghanipignonö auf einer runben <Sdjüffel mit 
buntem SRanb angerid^tet, merben bie £>ühnerftüä'chen im Crange barum 
arrangiert unb bicfelben mit einer fräftigen Demi-Glace, toelche mit 
bem entfetteten £üfjnerfonb eingebämpft tft, glaftert unb maSfiert. 

267. 3»tifie Oityner mit Weis mtb ^oHänbif^er 3auce- 

£)ie £ül)ner in ber SÖratfe (ftel;e $uter grilliert) gar gemalt. 
Söä'hrenbbcffen 250 btö 375 ©r. 9teB abblanchiert (circa 20 Knuten 
lang), alSbann auf einem Surchfchlag abtropfen laffen unb in eine 
feft oerfchliefcbare, mit SButter ausgewichene ÄaffcroUe getljan, baS 
nötige <Sal$ barüber geftreut unb an ber (Seite nod) fchtoad) 10 bte 
15 Minuten bünften laffen, mit ber ©abel leicht burcheinanber 
gehoben unb als Socfel auf eine lange (Schüffei brejftert; bie Jpülntchen 
oon ber £aut befreit, barüber angerichtet, mit einer fyollänbijdjen 
(Sauce, welche oon ber £ühnerbouillon ^ergeftellt h?irb, magert unb 
ber Sfteft berfelben ertra beigegeben. 

268. 3mtÄC &iifoter mit Weis auf atrtere «rt* 5>ie 

jungen £üfyier in ber SBraife (ftche 9er. 258) gar gemalt, heraus- 
genommen unb nad)bem fte cnbreffiert fmb, in einem anberen ®efd>trr, 
worin ettuaS Bouillon gethan ift, roarm 3itrüd geftellt. SBährenb- 
beffen hat man 9Jicl)l in SButter pafftert, giebt bie ©eflügelbouiHon 
burdj ein (Sieb ba3it, rür)rt biefelbc ab unb läßt fte au§ (Schaum 
unb gert fodjen, legiert fte mit 4 gelben (Siern, einem Stütf frifcher 
Butter, joioie ettoaä GhampignonS' ober SDßovchclfenb, wenn man 
(enteren ^at, ab, giebt ctttxtS (Eitronenfaft baju unb fdjmecft baö 
©anje t>on (Salj ab. 3lud) ^at man fdjöncn ßarolinenreiS mehrere 
SCRale in lauwarmem Söaffer getoäffert, alöbann einmal abblandjiert, 
ba3 SBaffer rein abgegoffen, 2 3roiebeln, toooon in jebc 2 ©enjürj- 
nclfen geftetft finb, foroie ettuaö Salj basu gethan, nebft fouiel ®e< 
flügelbouilton, baß eö 7 2 cm über cemDtetö ftcht, unb jugebetft im 
33ratofen oorfidjtig V2 Stunbe fcor bem einrichten gar gebünftet, ohne 
bafj er gerührt »erben baef. 3efct rcd)t erhaben auf eine runbe 
(Schüffei gefd)üttet, bie ^ülmer oon ber §aut befreit, nadjbem fte 
halbiert fmb, unb im ^ran^e um ben Oieiö angerichtet, mit ber Sauce 
maefiert unb ber Dtcft ertra beigegeben. 

269. Sanne §üf>mx mit einem 9tofloitt WoScobite* SDie 

jungen §ühner gebraten n?ic im Slbjdjmtt 8 angegeben, alSbann en« 

5* 
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brejftert, Ijalbicrt, bie Söcindjen abgcftu^t unb auf einer langen 
(Sdjüffel mit buntem 9ftanb im ftranje, fjalb übereinanber liegenb, 
angerichtet, baö Ragout rcc^t ergaben in bie 9flitte gefüllt. (SJcild)* 
fletfd), Champignons, garceflöfjcrjen, ftrcbSfdjtuänae unb 9Jcorcr>eln 
mit einer (Sauce 9flo$coüite üerje^t.) $)te $üljner mit einem Seil 
ber (Sauce SSJcoSrooite maSfiert unb ber Sfteft ertra beigegeben. 

270* 3ungc Ott^itctr im WeiSrattfc. Sie £üfmer in ber 
Söraife gar gemacht, enbreffiert, . bie beulen unb 33rüftc abgelöft, uon 
ber £>aut befreit, gugeftufct unb eine fräftige Stomatenfauce, wcldje mit 
ber ^mljnerbouiKott furj gefodjt ift unb worin eine gute §anb coli 
junger, fleiner Champignons fonrie fleiner ^erljmiebcln getrau ift, 
barüber gegeben unb Ijeifj geftellt. SBäljrenbbeffcn l)at man 250 ©r. 
ÜteiS einmal abbland)iert, fefct benfelben mit einem eigrofjcn (Stücf 
33utter (40 ©r.), etroaS <Sal$ unb footel Söaffer, bag er gut bebeeft 
ift, auf unb läfjt ifjn meid) unb bief, aber recfyt förnig fodjen, oon 
(Salj abgefdjmccfr. (Sine SRanbform mit IButter roeifj auSgeftridjen, 
ber SRciö feft Ijineingefüllt unb gefto&en, 10 SERinuten in ben 2öarm« 
fpinb geftellt, auf eine runbe (Sdjüffel gefüllt, mit (St beftrieben, mit 
g)armefanfäfe beftreut, bie (Sdjüffel auf ein (Salsbled) geftellt unb im 
Dfen garbe gegeben. sRadjbem ledere nun fanber gemacht, werben 
bie £>üljner recr)t ergaben barin angeridjtct unb etrcaS (Sauce ertra 
beigegeben. 5luf biefc Söeife giebt man unb richtet biefclben mit 
nadjfolgenber (Sauce perfekt an. 

271. Sttttftc €>üljner mit ftufternfattee. 

272* 3«itge §iil>tter mit »rc&Sfttitcc. 

273* Suitge Oii^ncr mit Xriiffclfattce* 

274. 3tmgc Oii^ner mit grüner flrättterfttttee. 5llle oor* 

fteljenben ©eridjte giebt man im OftciSranb, ober oljite biefen in einer 
(Sdjüffel mit buntem Olaitb ; aud) nur auf einer runben tiefen 
(Sdjüffel angerichtet unb mit (Sroutonö, tocUlje Ijaljnenfammartig gc» 
fd)nitten, garniert. 

275. Glinge Xnubcit giebt man al*: 

276. Sungc Saufccit, gefdjmort, mit jungen (fr&fcn. 

277. Sunge %attotn, gcfrfjmort, mit frifdjett Wormeln. 
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278. Suttße %aubtn f ßcfcftutort, mit SredjfjmrgeL 2>te 

jungen Sauben gefdjmort wie im Slbfdjnitt 8 angegeben ift, b. Ij. in 
einer Kafferollc mit brauner 23uttcr erft bon einer 6eite, bann tum 
ber anberen garbe gegeben, auf ben dürfen gelegt, mit (Saig über- 
ftäubt unb nodj in ben £fen gefteUt, fo bajj fte im ©a^en 1 Stunbe 
ferneren. <Die 3^3 entfettet, lofgerüfyrt unb bie Rauben mit einem 
Seil berfelben magert unb ber SReft ertra beigegeben, foroie baf be« 
treffenbe ®emüfe ertra bagu gereift. 

279. <§ait$, gefüllt mit 9Narottem (Sine fdt)öne, fette, junge 
©anf, 7V 3 btf 9 Äilogr. fdjtücr, mirb aufgenommen unb fertig 
gemadjt mie 311m S3raten, alfbamt V/ 4 bif IV2 Kilogr. Maronen 
üon ber äußeren unb ber bünnen ©djale befreit, gemäßen unb nadj- 
bem fte abgetretfnet in bie ©anf getrau, biefe am Kopfenbe unb am 
S3aud)e augenäfjt unb alfbann in fdjöner Sacon brefftert. 3efct in 
eine Pfanne getfyan, Saig barüber geftreut, ettoaf Sßaffer barunter 
unb 2 Ys &tö 3 (Stunben in fdjener garbe gebraten. *Run in ein 
anberef ©efdjtrr gelegt, bie 3»3 entfettet, baf %ctt über bie ©auf 
getljan unb biefe mit Rapier jugebetft. £>ie 3uf fertig gemacht unb 
t?on ©ala unb 3u<fer abgefdjmetft. Sefct bie Maronen auf ber©anf 
t?orfid)tig fyeraufgeljolt unb in eine Kafferolle getfjan, etroaf ton ber 
3uf barüber gefüllt, unb fallf fte noefy ntdr)t orbentlid) metd) ftnb, 
bamit ferneren laffen; alfbann fcon (£al3 unb Sudev nad)gefd)me<ft. 
Söeim 2lnrid)ten auf einer langen (Sdjüffel mit gewöljnlidjem 0tanb 
angerichtet, bie ©anf Ijübjd) barüber trandjtert, mit ber 3"^ maf fiert 
unb ber SReft ertra beigegeben. 

280« <$an$ mit Xeltomer 9UU4ett tittH troefenen Stars 

löffeln* S)ie ©anf fertig gemacht unb brefftert nrie gum 33raten unb 
2y 2 bif 3 ©runben gebraten, oljne fte oorljer 3U füllen. S)ie 3"3 
bon (Bali unb 3ucfer abgejcfymecft. £>ie 5Rübct)en unb troefenen Kar- 
toffeln auf je einer runben Sd)üffcl ertra ba3U gereift. 5luf biefe 
Söeife giebt man bie ©anf: 

281. ®att3 mit ajfarottcttjrorce. 

282. «Man* mit äBirfitigtoljl nnH »ratfartoffeln. hierbei 
mirb bie 3uf nur oon 6al3 abgefdmtccft. Scr Kol)l auf einer runben 
Sdmffel angeridjtet unb ein bereiter Kräng bon runben 33ratfartoffeln 
barnm gelegt. 
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283. üfanä mit SBeifefoljl Uttb flartoffcltt. (Sbenfo Bereitet 
tote im $orhergehenben. Seifjfohl unb Kartoffeln gufammen gefönt 

(ftehe 2l6fd)mtt6) unb auf einer runben ©Rüffel ertra angerichtet. 

«• 

284. 3aljme (Sitte. Sirb ebenfo Bereitet tute bie ©ans. 
Natürlich aber nur fo lange, wie im 2lbfd)mtt 8 angegeben, ge- 
braten. 

285. SBtfoe Sttte mit SSirfittgfo^I un* »ratfartoffehu 

5Dtc ßnten gebraten unb fertiggeftellt, wie im «fcfdjnitt 8 angegeben. 
Stuf einer langen Sd)üffel bieJ3rüfte ohne ©ertype, jebe halbe S3ruft 
2 bte 3 mal f^räge burchgeteilt, angerichtet, mit 3u3 maSfiert unb 
ber $Reft ertra beigegeben. 2)er £oljl, nrie fd)on früher angegeben, 
ba$u gereift. 

286. »öfe ditteit mit SBeifotoW atnH «artoffeltt. 

287. SBifoe 6ttten mit Sdjmorrohl unb trocfeneu »ars 
toffeta* 

288. SBifoe (Stttett mit Bltoeiifttttce- ©ie Silbenten werben, 
nachbem ftc gebraten finb, oon ber £>aut befreit, tranchiert unb auf 
einer laugen (Schüffei angerichtet. Säfjrenbbeffen man bie 3u3 
entfettet, mit einer (Sauce (SSpagnole loSgeruljrt, burdjgeftrichen, 
20 bi8 25 Stücf üon ben Steinen abgebrehte Düoen ba$u gethan unb 
noch einige Slugenblicfe bamit burch^tehen laffen. 9hm bie Silbenten 
bamit maSfiert unb ber 9fteft ertra beigegeben. 

289. SBitoettten über ftrierfjetttett mit $riiffelfaitce. £>ie 

Silbenten gebraten toie im SBorhergehenben angegeben unb erftere in 
ber Seife angerichtet, bajj jcbe fyalbc 33ruft fdjrage einmal burch* 
geteilt unb im Kranke auf einer runben Sd)üffcl mit buntem 9tanb 
angerichtet wirb; bei ben Äriechenten bleiben bie S3rüftdt)eit gana, fonft 
ebenfo angerichtet, aläbann bie entfettete 3"3 3« einer fräftigeu 
$trüffelfauce geftrichen, bie (Sauce in bie SJcitte gefüllt unb bie 
Sküftchen mit einem 9?eft berfelben ma^fiert, recht h e i6 3" £if<h 
gegeben. 

290. (Söttfele&er mit Ragout financiöre. (Sine fchöne 
©änfeleber wirb ba, loo bie ©alle gefeffen hat, f)alb burdjgeteilt, ge- 
toafdjen unb gtoifdjen einem Such abgetrocfnet unb etroaS flach gebrücft. 
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3efct mit Saig, fyUzx ®eflügelbouillon unb einem ©laS 5Jcabeira, 
nebft Sorbeerblatt, ©efoüra unb SBuqelmerf in ein feft oerjchliefjbareö 
®ejchirr getljan unb circa 1 Stunbe leicht gebünftet. SBährenbbeffen 
hat man ein Ragout gui'ammengeiefct oon flehten Stücfen $alb3milch, 
meiere in ber S3ratfe gar gemacht, fleinen ®eflügellebern unb -SQRagen, 
fleinen ^amm'gnon^ unb Trüffeln unb mit ber nötigen (Sauce 
financiere üerje^t, baffelbe auf einer langen Sdjüffel mit gewöhnlichem 
über Buntem 9tanb angerichtet, bie öeber f)i\b]fy tranchiert barüber 
unb mit bem anberen Seil ber Sauce magert unb ber Oleft ertra 
beigegeben. 

291. «itofele&er mit Sriiffefe unb g(jttm|>igwmSraa<mi- 

£>ie Seber fertig, gar gemacht unb angerichtet wie bie oorhergeljenbe, 
nur bafc ftatt beS oorhergeljenben Sftagoutö ein folc^eö oon Champignons 
unb Srüffeln in bieten Scheiben 3U gleichen Seilen mit einer fräftigen 
Sauce (SSpagnole oerfefct, barunter angerichtet unb bie Seber mit bem 
anbereit Seil ber Sauce maäfiert unb ber £Reft ertra betgegeben wirb. 
5luch fann man 2 Ijubfäe Silberfpiefje, woran man oben einen 
grofjett weisen Champignon, in ber9Jcitte eine recht fchwarge Sperigorb- 
Srüffel unb gu unterft eine recht r)üb|d)e r bunt abgebrehte runbe 
Karotte gefteeft hat» fchräge gwijchen bie ßeber fteefen. 
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292, Stadoffeltt ä la maitre d'hötel. Stodjbem man Butter 
mit etwas ^etcrftlie, <5d)mttlaud) unb (Sftragon ^afftert f)at, giebt 
man 1 £>ol3löffel (35 ©r.) 9flef)I ba3it nnb pajftert bieg nod)maI8. 
hierauf ^Bouillon über 9cadjbouillon Iji^ugetljan, glatt gefdjlagen unb 
gu einer bünnen, {einigen <Saucc gefodjt. 3Scn (Saig abgefdjmedt, 
bie Kartoffclfdjeiben Ijineingetljan, barin Ijeifj werben laffen unb noch- 
mals nacfjgefcfymecft. 

293, ©d>ittfett=Startoffcto* (StmaS getiefte 3»iebeln »erben 
in Butter gefdjwifct, bann ein öclglöffel (35 ©r.) 9Jcefjl bagu unb 
wenn e$ nun wieber gcfd)tt?i^t, wirb eS mit ^Bouillon ober SBaffer 
abgerührt. (Sobalb e$ nun einige Minuten gerockt Ijat, tljut man 
etwas geftofjenen Pfeffer, einige (Stoffel ooll faurer <SaI)ne unb gulefct 
eine tüchtige Portion fein geljadten, gefönten ober roljen (Sdjinten, 
(aud) 3>tffeifleifdj) I)tn3U. 3» biefe siemlid) biefe Sauce giebt man 
bem Quantum nad) ebenfooiel in (Scheiben geftynittene ^ellrartoffeln 
Ijingu unb rietet bie nun fertigen Kartoffeln fogleid), entWeber in 
eine glatte SöceJjlfpetfenform, ober eine (Sdjüffel an, ftreut gertebenen 
sparmefanfafc barüber unb läßt eö entweber im Reißen Dfen, ober 
oermirtelft einer glüljenben (Sdjaufel oben braun werben. (2)ie gorm 
mit 33utter auSgeftridjen unb mit (Semmel außgeftreut.) Stn bie 
jungen ?)eUfartoffeln fommt ein g>ctcrftlicnftraug, etwas (Saig unb 
Kümmel beim Kodden. 

2 »4» Sttttte Äartoffelm O^ang fein gefdmittener (Sped wirb 
hellbraun aufgebraten unb fofort bnrd) einen 2)urd)fd)lag in eine 
Kafferolle gegoffen. %ei}t in bem aufgebratenen gett fein ge^adte 
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3wiebeln langfam gar, aber ntcr>t braun gcfd)wit?t; bann ein $o\fr 
leffel (35 <§>r.) mty barin paffiert unb mit Sratenjuö, Bouillon, 
SSaficr, (Sfftg unb ©a^ gu einer mäßig bitfen ©auce eingefügt, mit 
Sirup, £>onig, 3mfer ober (Sfftgpflaumenfauce gefärbt, unb in ©Reiben 
gefdt)nittene speHfartoffcln fyeiß Tjineingetljan. 

295* §erittß$fartoffcln* ®ut auSgewäjfertcr gering wirb in 
SBürfel gefdjnitten wie 3um £cring$falat. 2öenn bie %cit brängt, 
fdjneibet man ben gering crft aus £>aut unb ©raten unb wäffcrt 
tfjn bann ein. Sefet fein Ijadjicrte Swiebeln in ^Butter gefcr/Wifct, 
1 ^oljlöffcl (35 ©r.) 9JW}1 baju, bann mit ^Bouillon unb jüßer ©aljne 
abgerührt, etttaö Pfeffer unb bcr gering baau, legerer barf aber nid)t 
barin fodr)en. Stadlern nun frifd) gefönte 3}ellfartoffcln T>etB in 
©Reiben gcfdjnitten ba3u getr/an jinb, wirb bas> ©anje recf)t creme* 
artig gehalten, beäljalb redjt retdfylirf) ©auce gemalt. (2>iefc tonnen 
aucr; in ber gorm au gratin gebaefen werben.) 

296* $tt§ßcfta<fene ^ttmfartoffdtt* 3)ie Kartoffeln werben 
nidjt 31t Weier; getobt, bann abgegolten unb mit 4 gelben (Siern, einer 
guten $anb ooll 9>armefanfäfe unb einem ©tücf 23utter tüchtig geftobt, 
oon ©alj unb Pfeffer abgefd)mecft unb burdjgeftricrjen. £>ann wie 
Heine 3roiebacf aufgerollt, abgejdjnitten unb runb geformt, bie Hälfte 
oben in SMrnenform gebrerjt, 2 mal in (Si unb ©emmel paniert, in 
sJluSbacffert gebaefen unb auf ßofcr)papter entfettet. 

297* (Seftofcte ÄnrtoffdlU Sie Kartoffeln werben runb 
gcfdjält, bann weid) gefönt unb abgegoffen, mit 3ßacr/bouillon, ober 
wenn feine oorljanben, mit bem Kartoffclwaffer, einem orbentlidjen 
©tücf Butter unb speterftlie geftobt, oon ©al3 abgcfcfmiecft. 

298* ©ttttcrfartoffclm ^unbe Kartoffeln werben weidj ge- 
fod)t, trotten abgegoffen, mit einem ©tücf 23utter unb 9>eterfilic geftobt, 
jo baß fte red)t frauS werben. 

299* öratfartoffeta }tt ©rünfo&l- Stovern bie »rat- 
Kartoffeln in 1 cm große Karreeftücfe □ oon ^cUfartoffcln gejcr/iütten 
ftnb, werben fte in brauner Butter auf ber 9Jcafd)ine angebraten, 
©al3, Bucfer unb etwaö 3« 3 barüber getb/an, bann im Krans um 
ben ©rünfob/l rangiert. 
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300* ÄttrtöTfcljmftete* $on gefönten ^eltfartoffeln toirb ber 
britte Seil in (Sdjeiben gefdjnitten unb in eine auögeftrtdjene gorm 
getrau, bie anberen groei drittel mittelft einer [Reibe gerieben. Slläbann 
auf bic Kartoffeln in ber gorm 4 (Stüff aus bcn ©raten auägelöfte, gut 
geroäfferte unb in 3Bürfel gefdjnittene geringe geftreut. 3^t 190 
©ramm SButter gu (Sdjaum gerührt, 6 (Sibotter nebft ben geriebenen 
Kartoffeln unb einem SöeingtaS faurer (Safyne baju getrau, alleS 
tüdjtig fcerrüljrt, unb ber <Sd)nee ber 6 (Sirceijj bagu. 3efct fooiel 
in bte gorm gctfyan auf bie geringe, bi$ eS 1 ginger breit üom 
Sftanb coli ift, sparmefanfäfe barüber geftreut unb eine gute Ijalbe 
(Stunbe im Dfen gebacfen. 

30L ©etfameaerarioffelti* ©rofee 3toie&efo tuerben halbiert 
unb mit ber (Sdjnittfeite nai unten in feine (Sdjeiben gefdjmtten. 
£iefe nun in einer Kafferollc mit SButter pafftert*, boc^ fo, baf) ftc 
njeifj bleiben, 1 £>olglöffel (35 ©r.) 5Keljl barin paffiert unb mit 
Wilti) 3U einer feljmigen (Sauce oerrüljrt, welche man tüchtig burdj« 
fodjen läßt unb in eine größere Kafferolle burdjftreidjt, oon (Saig 
unb Pfeffer abgefdjmeffr. hierin nun red)t ^eifee ?)ellfartoffeln in 
©Reiben gefdjnitten, burdjgteljen laffen unb red)t feljmig unb creme- 
artig gehalten, bann enbgiltig oon (Saig unb Pfeffer abgefdjmedr. 

302* SrcttfartoffcUn 3ftunbe ober Iänglid)runbe Kartoffeln 
loerbcn recr)t glatt abgefdjält, geroafdjeu, auf einem Sudj abgetrorfnet, in 
einer Pfanne in gelbbrauner 23uttcr im Dfen gebraten (ungefähr 
V2 Stunbe). Kurg beoor fie n>eid) ftnb mit (Saig überftäubt unb 
nodj einen Slugenbliff im Dfen ftefyen laffen. 

303* ®ett>öftttlt*e «rtttfartoffeltn 3n einer Pfanne laffe 
man SButter braun merben, gebe ettoaS in (Sdjetben geid)itittene 
3n?tebeln Ijtncin unb jooiel in ©Reiben gefdmittene Ijeißc ^ellfartoffeln 
als man braucht, ftrcut baS nötige Saig barüber unb brät fte unter 
Tjäufigem 9ftül)ren in fdjöner garbe. 2Bcnn letzteres gefdjeljen, werben 
fie gufammengefdjoben, gurüff geftellt, feft gugeberft unb nadjiogjim. 
oon (Saig nadjgefdjmerft. 

304. Startofrctyuree ober ^urcefartoffelm (Salgtartoffeln 
werben, rocnn fte toeid) ftnb, troffen abgcgoffcn, fdjnett burd) ein 
grobes Apaarfteb geftrtcfyen, in einer Kafferolle glatt gerührt unb mit 
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fodjenber SJlUd) $u einem letzten $uree oerrüljrr, mit einem orbent- 
lidjen Stücf Butter, welches aber bei jungen Kartoffeln erft fuv^ 
oor bem Slnridjten baran fommt, ücufe^t unb anlegt ton ®ala ab- 
gefchutecft. 

305* SRolj audfie^acfeoe Sartoffeht» (Pommes frites). 

Sange Kartoffeln gefd)ält unb mit einem 33untmeffer mefferrücfenbicfe 
Scheiben gefdjnitten, in gett hellbraun gebarten, auf ßöfchpaptcr ge> 
füllt unb entfettet, mit ©alj oermengt unb möglichft gleich 311 Stifdt) 
gegeben. 

306. tjifcilt ttttJ» Äortoffeltt. ®etoöhnlid)e ©a^fartoffcln 
merben abgefodjt unb abgegoffen, nun etwas frauö geftobt. ßbenfo« 
oiel in Vierteln gefdjnitteue Spfel weich gefocht unb mit einem 
Schaumlöffel bagu getljan. 3e^t Specf in flcine HMrfel gefchnitten, 
golbgelb aufgebraten unb nebft bem SDünnen ebenfalls baju getrau, 
leicht burdjeinanber geftobt, bod) nidjt, bafj eS bünn auSeinanber 
treibt unb oon Sal$ unb 3ucfer abfdjmecft. (3u ApammelfoteletteS, 
SricabeUen, Sdjweinöfilet, grilliertem SRinbfleifd) gegeben.) 

307* m^xxüUn unb ftartaffeltt» ®ewöhnlid)c ©als- 
fartoffeln werben abgelocht unb baS SBaffer in ein anbereS ®efcf)irr 
abgegoffen. ©ut 2 /s fooiel SDßohrrüben werben roh, nad)bem fte ge» 
ou£t unb gewafdjen ftnb, in 4 cm lange bitfe giletS gefd)nitten unb 
in Söaffer lüeidt) gefönt. Sefct bie Kartoffeln etwas geftobt, baß fte 
frauS werben, aber giemlid) fjeil bleiben, bie Mohrrüben mit einem 
Schaumlöffel bagu gefüllt, ein ©tätf »utter, gehatfte §)etcrfiKc unb 
ettoaö Kartoffelwaffcr ober SBouillon ba$u getljan, 1 / i Stunbe ^ugebeeft 
ftet)ert laffen, etmaö gefdjtoenft unb leicht burdjeinanber gerührt, ein- 
mal aufftofjen laffen unb oon Sal$ abgefdjmecft. Sie muffen fd)Ön 
gebunben fein, aber beim 2lnrtd)tcn nicht auSeinanber treiben. (3u 
getieften KalbSfoteletreS, KalböfoteletteS, gricabelten unb gebaefener 
&ber gegeben.) 

308* Sriltfartoffelm (Sine anbere 3lrt $u ©rün!o^I.) Kleine 
rohe, runb ausgebohrte Kartoffeln werben in ©algwaffer beinahe gar 
gefönt, alSbann in einer Pfanne mit brauner Söurter lcid)t angebraten 
ettoaS geriebene (Semmel barüber geftäubt, fowie etwas 3ucfer. 
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309. Kartoffeln ä la Francaise ober Äartoffcibctgnet^ 

33on t»erfelbcn 5ftaffe, wie bei ben auSgebacfenen ?)urecfartoffeln an« 
gegeben, rollt man eine 1 cm Hefe Patte auf ein mit 9M)l be« 
ftäubteö 33rett au$, mad)t baö ©anje mit bent SJteffer oben bunt unb 
ftid)t mit einem glatten 3luöfted)er 4 cm im 2)urd)meffer runbe 
platten aus, brat fte oon oben in brauner SButter golbbraun, läfjt 
bie Pfanne einen Slugenblitf gurüefgefe^t fteljen, feljrt fte bann oor. 
ftdjtig um, brät ftc oon unten leidjt an unb rietet fte bei bem be- 
treffenben gletfcfy an. 3u SöeignetS werben fte in <5i unb (Semmel 
paniert, in gett auSgebatfen unb naefj ber ©uppe alö ©ertdjt für ftdt) 
gegeben. 

310* Startoffdfocfel* Salafartoffeln werben, nacfybem fte gar 
ftnb, abgegoffen unb burd) ein (Sieb geftridjen, alSbamt tücfytig glatt 
gufatmncn getnetet unb entWeber länglidt) ober runb geformt, ober 
audj runb alö 3^anb, melier 3 cm breit auSgeftodjcn wirb. S£>ie 
(Södel werben feiten Ijöfyer als gut V/ 2 &i8 .2 cm geformt, oben mit 
bem Keffer bunt gemalt, auf ein gebuttertes 23lcd) gelegt unb im 
£)fen übergetroefnet, bod) cTjne baß fte garfcc befommen. (Sie ^abeu 
f^au^tfäcl)Iidt) ben Stoed, bafj baS gleifd) Iwd) $u liegen fommt unb 
nid)t in bem barum angerichteten ©emüfe, g)urec ober Ragout Oer» 
fdjwinbet. 

811* ftoJ)lrabi uttfc flortoffdtu 2>iefe3 ©erid)t loirb ebenfo 
berettet wie Sföoljrrüben unb Kartoffeln, nur ftatt ber Sttofyrrüben 
werben junge Kohlrabi in biefe giletS gefdjnitten unb ba$u gctljan. 

31& «nrtoffeln sum ©atnieren *er»tfd&e- ftunb gefeilte 

Kartoffeln in 2 cm ®röfje, ober 4 cm lang unb 2 cm btcf gejdjälre 
Kartoffeln werben in (Salgwaffer wetdj gefönt unb nadjbem fte ab- 
gegoffen wie angegeben oermenbet. 
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313* Stattgettttttrßri* £iergu fudjt man ben fd>önfte« unb 
bicfften Spargel aus, Jpu^t unb tüäfdjt iljn, binbet bcnfelbcn in bide 
33unbe, fe^t ifm 1 Stunbc t>or bcm 2lnrid)ten in faltcm Salgttaffcr 
unb mit einem guten Stücf Butter auf unb läfjt ilm toeid) fodjcn. 
(Sine Ijottä'nbtfcr/c Spargelfaucc (ftelje Saucen) bagu gegeben. 

314* Örerf)fjMrflel. 35er Spargel gepufct, in y 2 fingerlange 
Stüde gefdmitten, fotoeit als er meid) unb gart ift, mit faltem 3ßaffer 
aufgefegt unb meid) fodjen laffen, enttoeber mit r)cl(änbtfcr)er (Sauce 
ober geftobt, inbem man 33ntter, Spcterftlte unb 9Jkljl pajftert, mit 
bem SBaffer abrührt, rccfjt fcfymig focr)en läfjt unb fcon Saig ab» 
gefdjmedt über ben Spargel tlmt. 

315* 9Kord)Clm £>ie 9ttord)eln roerben burdjgefdjnittcn, uom 
Stengel befreit unb fel)r fauber geroafdjen, 6 mal. 9iim mit einem 
Stücf Butter 10 Minuten fodjen laffen, ofme Baffer bagu gu gießen. 
3U3bann werben 33uttcr r Snriebeln, speterftlte unb ettoaö s 3)teljl in 
eine 5taffcrol(e getljan, paffiert, mit 9Jcord)eln)affcr unb etmaS ®lacc 
eingefügt, über bie SDlordjeln getljan unb oon Saig abgejd)mcdt. 

316* Wurzeln mtti ©rcrtj?>arj|elr flcfto&t SHor^cIn unb 
33red)fpargel gu gletdjen teilen foerben jebeS für ftd) meid} gefoer/t, 
alSbann 5CRer)l in 33uttcr pajftert, mit bem Söaffcr Ijalb unb Ijalb 
ober mit Bouillon abgerührt, etroa§ gefyadte ^)ctcr{tüc baran getfyin 
unb gu einer nidjt gu bünnen Sauce gefegt, uon Saig abgejdnnccft 
unb über bie oereinigten SDRorcrjem unb Spargel getrau, leidet gc» 
fdjtoenft, einmal aufftoßen laffen unb oon Saig nadjgcfdjmedt. 
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317. ftavottctt mtb Örecftflicirrtelr gcftoftt 2>te Karotten 
unb (Spargel jebeö für ftc^ meid) gefönt unb tüte bie oorljergeljenben 
ooflenbet. 

318. Slarottcn, 3)mrßel unH URordjeltt, geftröt. Sebes 

®emüfe für ftd) meid) gefönt, gu 3 gleiten Seiten. 3efct 33wtter 
unb 9Dceljl ^afftert, mit bem 9Jlordr)eI- unb (Spargehoaffer ober 
SöouiKon abgerührt, etwas speterftlie baran getrau unb tote baö 23or« 
fteljenbe üoKenbet. 

319* Starottctt* kleine Karotten werben brcfftcrt, mit fodjen- 
bem SBaffer aufgefegt unb meid) gefönt. £)ann33utter mit Speterftlie 
paffiert, etwaö 9JceI)l ba$u unb wieber pafftert, alöbann baS Karotten» 
maffcr bagu, bie (Sauce gut einfodjen Iaffen unb oon <SaI$ unb 3uder 
abgefdjmedt. 3^t über bie Karotten getrau, einmal auffegen Iaffen 
unb nochmals nadjgefdjmedt. 

320* 93re<$fco!)ttetn Sie 33 olmen Werben oon ben leiten« 
fafern befreit, in 4 cm lange (Stüde gebrodjen unb in fodjenbem 
Söaffer Weidj gefönt. 3e£t IButter mit ^eterftlie unb einem ^olj« 
loffel (35 ®r.) $leljl pafftert, mit bem Söaffev ober «Bouillon ab- 
gerührt, gefaljen unb gepfeffert unb jiemlidj bid eingefodjt über bie 
Söofjnen getljan, nochmals bamit auffodjen Iaffen unb enbgültig nad?« 
gefdjmecft. 0la&) belieben fann man aud) etwas SBoIjnenfraut an 
bie «Sauce tfyun.) 

• 

32L Sdjttet&e&oljttett. 3Me (Sc^neibeboljnen werben ebenfalls 
fo jubereitet wie bie 33red)boI)nen, nur bafj fte fein gefdjnirten 
werben. 

322. 3ttttfle ßr&fetn 3unge (Srbfen werben fauber gewafdjen 
unb in rodjenbem 3Saffcr mit einem (Stüddjen S3utter 10 Minuten 
gefönt. Sefct SButtcr, g>eterftlie unb ein £>ol3löffeI (30 ©r.) $kl)l 
pafftert, baö Söaffer oon ben (Srbfen Ijingugetfyan unb bie Sauce nun 
gut bief eingefodjt. $)ann über bie (Srbfen getrau unb einmal auf« 
fodjen Iaffen. $on <Sal3 unb 3»der abgefcfymedr. ßroutonö A oon 
Semmel in SButter gebraten, 3«der barüber geftäubt unb um bie 
(Srbfen garniert, ober fleine, bünne (Sierfucfyen gebaden, aufgerollt 
unb in fdjräge SSierede gefdjnitten im Crange barum angerichtet. 

s 
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323* Zcltototx 9iü0r^cm £>ie grüben toerben troden gepufct, 
fobamt mit feigem SQßaffer tüdjttg getoafdjen unb in fodjenber Bouillon 
ober SBaffer mit etoaö Couleur meid) gefodjt. 2)aun fdjttufct man 
ettoaS SOReljl in Brauner Butter, tlmt bie Bouillon ber 9tüben fjingu, 
fdjmedt e3 oon (Saig unb 3«for ab unb läßt eä mit ben Sftüben 
auffocfyen. 

324» Spinat 9ftan fod)t ben (Spinat, nadjbem er oerlejen 
unb tüdjtig getoafd)en, in (Salgtoaffer roetd}, fdjüttet i^n auf ein (Sieb 
unb füfylt tr)n mit faltem SBaffer ab. üftadjbem er tüdt)tig auSgebrüdt, 
nrirb er burdj ein £aarfieb geftridjen. (Sobann tfjut man ein guteä 
<Stüd Butter in eine fötfferolle, giebt etroaS SSfleljl, gute Bouillon 
unb ctn?a3 ©lace bagu, tl)ut ben Spinat hinein, rüljrt felbigen Ijeife, 
jdjmedt ifyt oon (Saig ab unb giefjt etroaö Bratenjuö barüber, bamit 
er feine £>aut fe£t. 

325* <&anttümtfCXpnxtC. Einige £änbe ooll 3arten, jungen 
(Sauerampfer, ettuaS Sd)nittlaud> unb Gftragon, lägt man mit einem 
tüdjrigen (Stüd Butter, oljne alle anbere Slüfftgfeit, unter fortmä^ren- 
bem Ülür)ren gar unb furj einbämpfeu unb ftreidjt e3 burd) ein feines 
(Sieb. 3n biefeS -9)uree rüljrt man einige Slnridjtelüffel ooll rcdt)t 
fräftiger brauner (Souliäfauce, ober nod) beffer ein Stüddjen £afel- 
bouiHon, (Saig, ein (Sräubdjm 3uder unb turg oor bem 2lnridjtcn 
nod) ein <Stüdd)en Butter, febafj baS Orange ein mäfjig bünneS 5>uree 
ober eine bidc Sauce bilbet. 

326. Soljlratt. 2>er äoflra&i toirb, nacf,bem er geholt, in 
Biertet unb biefe in bide (Sdjeiben gefd)mtten, gut getoafdjen, falt 
aufgefegt unb toetd) gefodjt. £)ann werben S&wbeln «nb Butter 
nebft SÖfteljl unb §3eteiftlie pajftert, baö &ol)lrabüuaffer bagu gctljan, 
gut eingefodjt über ben ^oljlrabi gegoffen, nochmals auffodjen laffen 
unb bon (Saig abgefdjmedt. 

327* ÖltimcnfofjL £>er Blumenrod nrirb fauber gepult, bod) 
barf man bie Stengel nic^t gu meit abfdjneiben, weil bie SRöSdjen 
bann auSeinanber fallen würben. 9cad)bem er geroafdjen, toirb er in 
Salgtoaffer mit einem etgrojjen (40 ®r.) (Stüd Butter meid) gefönt; 
90ßel)I unb Butter tueifj abgerührt, oon bem ßoljüoaffer bagu unb gu 
einer Sauce gefönt, toeldjc mit 4 gelben dient ablegiert, nodjmalS 
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aufgefodjt hrirb. 33on Sal$ abgcfdjmedt unb wenn bcr Koljl an» 
geridjtet ift, mit bcr Sauce überfüllt unb bcr Sfteft ertra bagu ge» 
geben. 

328» ©lumcttfo^l au gratin. 5Rad)bem bcr Slumenfoljl 
meid) gefodjt unb auf einem Sieb abgetropft ift, roirb er rcdjt ergaben 
auf einer runben Sdjüffel angerichtet, mit bidfer IBIumcnfo^ljauce 
übergoffen, mit 33armefanfäfe überftreut, etroa^ 33uttcr barüber gefüllt 
unb im S3acf- ober SBratofen redjt fcfyön übergebaefen. 

329* ©auerfrnut» £ad Kraut roirb mit einem orbcntlidjen 
@tücf SButter unb Saffcr roeidj getodjt. Suttcr unb Swiebeln nebft 
einem ^otsltfffel (35 ©r.) 9M)l pafftert, mit bem äßaffer unb 
ettoaS 9flildj abgerührt unb rcdjt biet* einfodjen laffen, alöbann mit 
bem Äraut oermengt unb uon Saig abgefdjmcdt. 

330. @cf>morfo!)L SSetfjfor)! toirb fein gcfdjnittcn mie «Rot- 
foljl; alöbann Stoicbeln in Butter pafftert, bcr KoT)l fjineingcttxtfcfyen, 
nebft ettoaS Sal$ unb Hümmel, unb fomcl Söaffer barauf gegoffen, 
bafj er fnapp bebceft ift. 9hm meid) unb ganj furj eingefodjt. %c$t 
ein (Sfjlö'ffel 9fte!jl barüber geftaubt, oon (Sffig, 3ucfer unb Saig* ab- 
gcfdjmedt unb noef) foroeit eingebämpft, bis er nidjt meljr auSeinanbcr 
treibt. (3u ^ammclfeule, Reifen, fönten k. gegeben.) 

33L SBetfcfoJjl tttt& itattoffcltt. ftadjbem bcr Koljl in 
Sedj^eljntel gefcfynitten, bte Strünte r)crauögefcr)tütten unb erftcrer 
geroafdjen, wirb er in Salatoaffer 10 Minuten gefodjt unb auf ein 
Sieb gefcfyüttet. 2)ann 9Jcef)l in SButtcr pajftcrr, mit ftacfybouillon 
abgerührt, gut einer bünnen Sauce gefod)t, ein wenig Sal$, eine 
flcine £anb »oll Hümmel ba3U, bcr Koljl Tjincinget^an unb 3itle£t 
nodj V2 Stunbe lang abgetodjtc, troefene Kartoffeln mit fodjcn laffen, 
fürs cmgefdjmort unb oon Sal$ unb Pfeffer abgcfdjmedt. 

332* 2Beifc!oI)IfQt>f, fatefert (Sin fdjöncr, fefter, roeifjer 
Kotyltopf mirb Don ben lofen äußeren blättern unb bem Strunf 
befreit, inbem man benfelbcn unten runb Ijcrum mit einem Keffer 
t)erau$fdmeibet, bod) fo, bafj bcr Kopf fonft gan3 bleibt. Scfct läfjt 
man tljn langfam V 2 Stunbe in Sal$toaffer fodjcn, Ijebt iljn IjerauS 
unb legt ilm auf ein öterfadt) gufammengclegted Sud) gum Abtropfen. 
9hm mit bem oberen £cü nad) unten gelegt unb oorftdjtig herunter» 
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gebrittft, fo baft er flad) wie eine runbc (Sdjeibe auf bem Sud) liegt, 
bie bicfen harten nod) mÖgltd)ft IjerauSgefdjnittcn unb in bie Stifte 
ein runber Klojj oon gtemltd^ fcfter Kalbflcifdjfarcc (wie ftc im 9(b« 
fd^nttt 17 *Rr. 945 angegeben; bod) oljne Sebcr) gefüllt, oben 3 bi§ 
4 ©tücf mit abgefodjte äußere Kofjlblätter barüber gelegt, baö (Stande 
fcorftdjtig umgefeljrt, bafj ber obere Seil loieber nadj oben fommt, ber 
Kopf fd)ön geformt, mit bünnem SBinbfaben oon allen Seiten um- 
bunben, eine Kaffcrollc am S3oben mit Spetf aufgelegt, ber Kopf 
Ijineinejetljan, SBouillon ober 9cad)bouillon batet gegoffen, fo bajj er bei- 
nahe fcebedt ift, ein Lorbeerblatt, einige spfefferförner baju unb etwas 
©alg, bann 1 biä 2 (Stunben, je nad) ©rofje, bamtt stehen laffen. 
SBeim 5lnrid)ten ber Kopf in Sittel ober Scdj^ntel geteilt, bod) 
nicfyt ganj burdjgefdjnirten, ber gonb entfettet unb mit einer braunen 
(Sauce fur$ gefodjt, oon <&a\% unb einer sprife Pfeffer abgefdjmctft. 
3e£t ber Kopf bamit maöfiert unb ber SRcft ertra betgegeben. 2lud) 
fann man Kartoffelpüree baju reichen. 

333* SSirfittflfo^U 2>er Kebl in 4 Seile gejdmitten unb bie 
©trünfe fdjräge abgefdjnitten, je(3t erftcrer gewafdjen unb in (Salgtoaffcr 
fo lange gefodjt, biö ftd) bie 33lätter oon ben [Rippchen abftreifen 
laffen. hierauf Wirb er auf ein ©icb gefdjüttet, mit Söaffer ab- 
gefüllt unb oon ben «Rippen abgeftreift. 3ei3t gel)adte Smiebeln in 
33utter pajftert, ein $oIglöffel (35 ©r.) Wcty *W ptfftert unb mit 
fetter 33ratenju3 abgerührt, 31t einer fcljmigcn (Sauce gefodjt, ber ab« 
geftreifte Koljl mit etwaö Pfeffer unb <Sal3 fyineingetljan; auf ber 
9Jcafd)ine auffod)cn laffen unb im 23ratofen fur3 gcfyen laffen, bann 
oon (Salj unb pifrmt oon Pfeffer abgefdjmcdt. 33eiin 9lnrtd)ten mit 
einem boppelten Kran3 runber 35ratfartcffeln (ftelje runbc 33rat- 
fartoffeln) garniert. 

334* 9tatfof)l» ÜtotfoT)l wirb fein gefdmitten unb gewafdjen. 
2ßär)renbbeffen werben 3wiebeln in fButter pafftert, ber ^totfc^l 
Ijineingetfjan, etwas 6al3, trodener Kümmel unb fooiel faltcä SBaffer, 
bafj er fnapp bebedt ift, barauf getljan unb fcfjr wetd) unb fur3 ein» 
fodjen laffen. £ann auf einen SEitrd)fdjlag, worunter eine Pfanne 
ftefjt, gefdjüttet. Sefct S3utter unb ein ©olalöffel (35 ®r.) 9Jccf)l 
pafftert, baö Kofylwaffer, ein (Sdjufj (Sffig, V2 5^f^ c Rotwein, 
Ys Sfofdje Kirfdjfaft unb 2 gehäufte (Steffel 3uder baju gegeben, 

jammert, 3Jlecflenbg. flodjtotd). 6 
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unb 3U einer btden fel)inigett (Sauce eingefügt, ber &ohl ^tnetngetljan, 
auf gefönt unb im £)fen txxq unb weid) eingebämpft. 3 e fet oon @al$ 
unb 3u<fer abgefdjmecft «nb mit im Äran^e herumgelegten rot« 
gefdjmorten Äpfeln garniert. £ier3U Werben bie O'tyfel halbiert, ba$ 
ÄernfjauS ^erauögebo^rt unb mit einem SBuntmeffer abgefchält. 
Sann in eine ftafferolle mit Rotwein, ßtrfchfaft unb 3ucfer rot, luetd) 
unb fur§ eingefchmort auf ber 90ßafcf)ine. 

335* Gfaitafoljl* 9lad)bem 3»ie&eln in Butter pafftert, Wirb 
ber &ol)l einige 9Me orbeutlidj gewafchen unb feingewiegt ba3u 
getrau, ctoaö (Sflänfeteulenbrühe ohne gett barauf gefüllt unb hiermit 
iurg unb weich eingebämpft. SDann oon ©alg unb Pfeffer ab» 
gefdjmedt, eine §)rife 3utfer ba3U unb ein 2:^eeli3ffel 9Jceljl Darüber 
geftäubt. 2)ie ©änfefeulen, welche man, nad)bem fie weich fmb, falt 
geftellt ^at, werben in biet Seile geteilt, an jebe Äeule eine 
SJcanjchette geftccft, auf einer (Sdjüffel mit SDcanfchette angerichtet unb 
ba3U gegeben. (<Siel)e and) ^Bratkartoffeln ba3u, wie im fünften 2lb« 
fd)nitt angegeben.) 

336* Stafettfoljl* SORan befreit bie fleinen £ohlfb>fchen oon 
ben äußeren lofen ^Blättern, Wä'fdjt fie gut, läßt fie in fiebenbem <Sal3« 
waffer einmal auffodjen, fühlt fte in frifdjem SBaffcr ab, unb fdjüttct 
fte 3itm Abtropfen auf ein <5ieb. 3n3Wifd)en oerf cdt)t man etwas 
gute ^Bouillon mit einer hellbraunen SJcehlfchWifce, bünftet ben 
^ofenfoljl, nadjbem bie lofen SBlättdjen nochmals entfernt fmb, barin 
ootlenbä Weich, bod) fo, baß alle £b>fd)en feft beifammen bleiben, 
wür3t mit <Sal3 unb Weißem Pfeffer unb giebt ihn 3U forderten, 
gepökelter 3unge, gebä'mpfter (Snte, 33ratwürftd)en unb bergleidjcn. 

337. SlevöclriiGeiu ©iefelben werben tüd)tig gewafdjen unb 
mit foc^enbem SBaffer fo lange gefiebet, bis ftd) bie £aut abstehen 
läßt. Sefet abgegoffen, abgekühlt, bie $aut abgc3ogen, etwa§ 9Jcel)l 
in Butter paffiert, mit ^Bouillon abgerührt, bie Dtüben hineinget^an 
unb barin weich unb fur$ ftoben laffen. *ßon <5al3 unb 3«der ab« 
gefdjmeä't. 2>iefe 9tüben werben im §erbft gefäet, feinten im grühjahr 
unb fterben im 3uli fdjon wieber ab, bürfen aber oor £)ftober nid)t 
benutzt werben, ba fte bann erft ihren richtigen ©ejehmaef haben. 
5lm beften finb biefelben im £>e3cmber unb Samtar. 
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338* S^tnatjtDttrsel als ©etttßfe* etwas SDZe^l mit taltem 
Gaffer glatt gerührt unb mit etroaä (Sfftg wnb SSaffer verlängert. 
Die Sdjwargwuracl abgefdjabt, in 3 Singer breite Stüde gefdjnitten, 
gemäßen unb 2 Stunben in baS oorfteljenbe Sfteljlwaffer gelegt. 
Sefct mit Bouillon, einem Stüddjen Butter, etwas (Ejftg unb 3uder 
n?etdt> gefodjt. Sltöbann mit einer weißen 3J^cr)Ifdt)tüi^e oerbitft unb 
oon Saig abgefdjmedt. 

339. «rtifeMcnWfocit- 2Irtifd>oden (am beften ftitb bie 
Äugelartijdjeden, weil fie ben fleifcrjigften Boben Ijaben) werben oon 
bem Bart unb Blättern befreit, weöljalb man fte fo lange in gc- 
faigenem, gefäuertem Sßaffer fodjt, biä ftc3t> biefe leicht entfernen laffen. 
9tun abgebreljt unb abgepufct, mit dttronenfaft eingerieben unb mit 
Bouillon, einem Stütf Butter, Saig unb Gitronenfaft meid) gefodjt. 
9ttit einer fyollänbifdjen, fpanifdjen ober Gfjampignonjance gu Stifd) 
gegeben. 2lud) fann man bie Beben mit (SfyampignonS, Kematen- 
puree, (Srbfcn ober ©cflügclmtree füllen unb mit IjoUänbtfdjer ober 
fpatttf^er Sauce ertra gu $ifd) geben. 

340* 6<trty mit C^fenmarfcrottton^ 9Kan wä^lt nur 

ben darbt) oen Wad^älmlidjergarbe unb gelbltd) Weißen SRippen. 5Dtefe 
werben in fingerlange, gleite Stüde gcfdjnitten unb in fodjenbem 
Söaffer mit Saig, (5fftg unb einigen Brotfcrjeiben fo lange gefod)t, 
bi» ftd) eine feine, faferige £>aut abftreifen lägt. (Sie werben bann 
auf ein $udj gelegt, bie faferige £aut mit grobem (Saig unb 
einem %\\ä)c abgeftreift unb abgerieben unb bann in frifdjeS SBaffcr 
gelegt. SBenn nun alle fo beenbet finb, werben fte auf beiben (Snben 
egal gugefdjnitten unb in einer gett-Bratje mit (Sitronenfaft unb 
Saig Weid) gefönt. ßurg oor bem 2lnrid)ten werben fte auf ein 
Sieb gelegt, bannt baö gett abfliegt, gehäuft auf einer langen Sd)üffel 
aufbreffiert, mit einer fel)r fräftigen Sauce (SSpagnole leicht übergoffen 
unb mit 9flarfftüddjen belegt gur Safel gegeben. 250 ©r. (V 2 ?)funb) 
ödjfemnarf werben in gleid) große, coalc runbe Stüddjen gefdjmtten, 
in falteö SBaffer gelegt unb fo an ber Seite beö Seucrö lauwarm 
gewäffert, bannt fte fcfyon weiß Werben; biefelben werben nun in eine 
anbere ^afferolle gctljan, mit einfacher gfcifdjbrüfje übergoffen, gc* 
jalgeu unb einige Minuten langfam gefodjt. SMefe 9ftarfftüdd)en 

6* 
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werben nun über gertfftete S3rotfrüftdf)cn gc^t, btefe glasiert unb 
ber Garbr; bamit garniert. 

34L Gkfdjmotte (Surfen* Stadlern bie ©urten gefchält, in 
4 ober 6 Streifen gefchnitten unb bie Sterne entfernt finb, werben 
fte in 5 cm lange unb 3 cm breite @tücfd)en gefchnitten, unb bie 
fdjarfen ßefett unb Tanten etwas abgerunbet. 2)ann wirb Butter 
golbbraun gemalt, bie ©urfett hineingefdjüttet, r>aI6 33ouiI(on, ljalfc 
33ratenju3 barauf gefüllt, ein (Sßloffel (Sffig fowie etwas Pfeffer 
unb Couleur ba^u getrau unb nun bie (Surfen ruetdr) unb äicmlicr) 
fuq eingejehmort. 3«^t mit gan$ wenig Kartoffelmehl fefjmig 
gemalt, fo baß e3 eine hellbraune, mäßig biä'e aber nicht breiige 
Sauce wirb. (§3 ift gut, wenn man ba3 Kartoffelmehl 10 Minuten 
lang mit fodjen läßt, Weil e§ bann nidjt mehr nadjbicfr, wobei man 
aber feljr ad)t geben muß, baß bie ©urfett ft<h ntc3t)t anfefcett. 

23eim Sdjälen ber ©urfett muß man fich an beiben ßnben ber 
©urfett üerftdjcrtt, baß felbige nicht bitter ftnb, follten foldje fid) 
etwa ftnben, fo muffen fte fortgetJjan werben. 

342* Sittfctu 2)ie fiinfen Werben, nad)bem fie getoafdjen, 
lang in weichem Sßaffer aufgefegt, weich gefodjt unb auf einen 
2>urchfchlag gejdjüttet. 9ll3bann läßt man Säbeln in SButter 
paffteren, tl)ut einen ^otyöffel (35 ©r.) 9M)l Ijlnau unb läßt ed 
wieber paffieren. 9hm gießt man gute 33ratenju3 3U unb läßt eö 311 
einer mittelbicfen Sauce einfachen. Sefct fdjüttet man bie fiinfen 
hinein, läßt fte bamit auffochen unb fdjmecft fie oon Sal3 unb fdjwad) 
oon Pfeffer ab. 

343« fitltfettyltree* SBivb ebenfo bereitet wie baä weiße 
33ohnenpuree (9tr. 345), nur ber Pfeffer fortgelaffen. 

344* Sßctfec ©olmctt* £>te lohnen werben lang in Weichem 
SBaffer aufgefegt unb weich gießen laffen. 9ll3bann Swiebeln in 
SButter pafftert, etwas 9Jceljl ba3it pafftert unb nadjbem gute traten- 
juä ba3u, 31t einer bieten Sauce gefocht, oon Sal3 unb Pfeffer ab- 
gefdjmecft unb nochmal» mit ben 33ohnen auffochen laffen. 

345* ^tttee Hon metfeett ©oljttem öutter unb gehaefte 

3wiebeln pafftert, bie 33ohnen in weichem SBaffer gewafchen unb 
ba3u gethan, mit etwas gelber Söuqel, Sellerie, $orre, speterftlien. 
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Wurzel unb wcidjem SBaffer aufgefegt unb weid) imb furg einfcc^en 
laffen. üftadjbem fie nun burd) ein feineä (Sieb geftridjen, ttierben 
fie mit einem orbentlidjen ©tüd 23utter, etwas gleifdjertraft unb 
Nenn nötig etwas S3ouil(on, $u einem fe^r bid fließenben ^uree 
verarbeitet, von ©al$ unb einer sprife Pfeffer abgefd)tnedt, etwas 3u3 
eben über gefüllt, baß e$ feine £>aut fe£en fann unb au-bain-marie 
MS 3um 3ütrtcr)teit »arm geftellt. 

846« $uree tum ßtlDett uttb ßriitten (fr&fetr* S>iejelben 

werben ebenfo bereitet wie baö i?crl)ergeljenbe SBcIntenpuree, nur mit 
bem Untertriebe, baß e$ nidt>t ton Pfeffer abgefdjmedt wirb. 

347. Sharonen* ^te Sharonen werben uon ber äußeren 
garten ©djale befreit, alSbann in fc-djenbeS SSaffcr gefdjüttet, un» 
gefaxt eine Minute gießen (äffen unb bann bie gruette ©djale abgejogen. 
3e^t SButter braun »erben laffen, bie Sharonen hinein getrau, etwas 
Bouillon unb angefd)Iagene 3uS barauf getfyan unb Ijierin weidj 
unb !ur3 einfügen laffen. 2>tc SBrülje oerbidt, t>mt ©al$ unb 3uder 
abgefdwtecft unb bis gum Slnrtdjten au-bain-marie Warm geftellt. 

348* SNanmcnjmree* SMe Maronen werben ebenfo fte- 
Rubelt tute bie ücrljerge^enben bis jum furj Ginfodjen. Sefet burefy 
ein feines ©ieb geftridjeu, mit einem orbcntlidjen ©tüd 33utter, 
etwas füßer ©aljne unb ber nötigen 23outflon ju einem feinen ?)uree 
verarbeitet, von ©als unb ctwaS 3uder abgefdjmedr, mit 3uS über- 
füllt unb au-bain-marie warm geftellt. 

349* Somatctt, ßtftobt gut <£tantitur+ Sie Tomaten ober 
ßiebeSäpfel werben fcon ben ©tengein befreit, fauber abgewtfdjt in ein 
fladt)eö ©efdjirr gelegt, etwas SButter, etwas ©al^, fewie 93cuillon, fo 
baß fte fnapp l)alb bebedt finb, barnnter getfjan, unb im Dfen gar 
gemacht, bod) fo, baß fte feine garbe annehmen unb nidjt verfallen. 

350. ßmiebclttr filnftert ©djöne, gleidjmäßig greße 3»ieteln f 
in ber ©röße einer Höallnuß Werben fcorfidjtig »on ber ©d)ale befreit 
unb in fodjenbem Gaffer 5 btS 6 Minuten abblandjiert. 3cfet auf 
einem Surdjfdjlag abtropfen laffen, aisbann in ein flacr)e^ ®efd)irr 
getrau, inbem fte neben einanber liegen fönnen, ein ©tüd SButter 
barüber gepflüdt, etwas 23ouillon barunter getfyan, etwa» ©al$ unb 
3uder barüber geftäubt unb im £>fen weid) unb furj ferneren laffen, 
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jule^t etwas fertige Bratenjuö tommter gefüllt, fo baß bie 3wiebeln 
redt)t wei<$, gana bleiben unb fdjön glän^enb ausfeljeu. 

351* &tO\tf>ttyUXtt+ Buttev bünn Serben laffen, reidjlidj in 
feine ©Reiben gefdjnittene Swiebeln baju getljan unb bann gar ge« 
fdjwifct, aber fo, baß fie Weiß bleiben. 25ann 2 gute §ol3lejfel 
(35 ®r.) Söfteljl ba3u paffiert unb mit füßer <Sal)ne (1 £tr.) abgerührt, 
tüdjtig eingefügt, burd) ein grobes (Sieb geftvtdt)en unb oon <5al$ 
unb Pfeffer abgefdjmedt. 

352* Wote 9tü(ietu Sie Otüben, nadjbem fte tüdjttg ge* 
wafdjen, mit <5al3 unb faltem Gaffer aufgefegt % unb Weidj fodjen 
laffen, bann mit faltem Söaffer abgefüllt, abgepufct unb in ©Reiben 
gefdmitten. W\t in giletS gefd)nittenem SReerretttg unb trodencm 
Hümmel in einen £opf rangiert. SDamt frtapp 3 / 4 fitr. (Sfftg unb 
gut V4 £* r - Söaffer mit 9 gehäuften (Sßlcffcln 3«der unb V* Slafdje 
&irfd)faft aufgefegt, wenn e3 falt ift über bie dübelt gegoffen, 31t- 
gebunben unb an einem füllen trodenen £>rte aufbewahrt. 

353* ©ttirifdjc SteiltpiljC- 3Me etngemad)ten (Steinpilze 
werben in iljrem SBaffer aufgefod)t, ift eä 31t wenig, fo gießt mau 
fooiel Bouillon ju, baß fie bebedt ftnb. Sltöbamt werben Swtebelit 
unb g>ctcrfilic in Butter paffiert, etwas SOlel)! baju unb wieber 
paffiert. 9tun ba* Sßaffer oon beu (Stctnpi^en fowie etwa* ®lace 
ba$u unb einfod)en laffen. 3e£t oon <5al3 unb Pfeffer etwa$ pitant 
abgefdjmedt, auf bie (Steinpilze getljan unb gufammen auffodjen 
laffen. 

354* Pfeffers Uber ^ftffetltttftC* ©icfclben werben ebenfo 
bereitet Wie bie (Stemple. 

355» 6$atn)rigttOtl*, flcfto&t 2>iefelbcn werben ebenfalls fo 
bereitet Wie bie Stemple, nur werben bie größeren (Sfyampignonä 
nod) ein- ober jWetmal quer burdjgeteür. 

356* GfjampiflitottS ä la Cräme. 2)tc GfjampignonS werben, 
nadjbem fie gepult unb gewafdjen, mit Butter unb etwaö Zitronen« 
faft 10 SJltmtteit gebä'mpft; ber gonb mit füßer €ar)ne eingefod)t 
bis berfelbe bid Wirb; mit frtfcf)er Butter legiert, unb nadj ©efdjmad 
etwaö (Eitronenfaft, (Saijemtepfeffer unb gefjadte ^>etetfttte t>cixci\x getf)an. 



Digitized by Google 



©emüfc. 



87 



357* <?JjnniJrigttOtt$tmrce* ®erabc fo $uberetter, wie fdjon im 
feiten 2lbfd)nitt angegeben. 

358. (Sroftc Sönnern Serben ebenjo bereitet wie wetfee 
SBofmen, nur mit beut Itnterfdjiebe, baj* man etwaö grüne feingcttJtcßte 
3>eterftlte baran tljut. 

359. flWacctmmi au Bechamelle. ^te 2Waccarem, nadjbem 
fie in 4 cm lange Stüde gebrcd)cn, in fodjenbem Sal3Waffer weid) 
gefönt unb tretfen in eine mit Untrer ausgetriebene nnb mit (Semmel 
auSgeftreute gerat abwedjfclnb mit geljadtem, gefügtem Sdjinfcn ein* 
gerietet. Sedjamellefaiicc (orbentlid) mit 3wtebeln unb (Sdjinfcn 
i3efodjt) barüber gegoffen, mit ^armefanfäfe beftreut, SButter barauf 
gepflüdt unb im £>fcn in fdjüner garbe übergebaefen. 

360. SHaccarotti ä la Hollandaise. 5Me üRaccareni werben 
gebrochen unb in ©algwajfcr tüetdt) gcfodjr. £>ie Sauce wirb fefgenber» 
maßen bereitet. 33uttcr bünn werben laffen, ein Jpcljlöffcl (35 ®r.) 
SWc^l ba3U paffiert, etwas ®Iacc, SBaffer unb DJadjbeitillon ba$u unb 
Wenn fte nun jiemlid) bid cingetodjt ift, 2 gute (Steffel ^armefan» 
fäfc baran, mit 4 gelben Stern (woran ocrfycr eine Ijalbe Zitrone 
gebrüdt ift) ablegiert unb üon <Sals abgefdjmecft. SÜSbamt werben 
bie 9DRaccaroni in eine Äafferollc getrau, bie «Sauce barüber gegoffen 
nnb nodjmalä nacfygcfcfmtedt. Se^t auf einer (Sdjüffel angerichtet, mit 
5)armejaufäfe beftreut unb flehten (Stüdd)en ^Butter belegt, auf ein 
©alabledj gcfteKt unb in einem fjcijjen Dfen garbc nefnnen laffen. 

36h SHaccaroni mit Somatenfaucc» 9flaccareni werben in 

fleine Stüde gebrochen unb in Sal3Waffer weid) gefodjr. SKobanu 
in eine ÄafferoKe getrau unb ungefähr 2 gekaufte (Steffel §)armcfan« 
fäfe, ein etcjvofjeö Stütf (40 ®r.) 23utter, etwaö ©alj unb Pfeffer 
ba3it getljan. S)amt wirb folgenbe Sauce gefeebt: Butter braun 
werben (äffen, ettoaS ©face, bte nötige, gute, fertige SBratcnjuv unb eine 
fleine glafdje Somatenpuree bagu getrau, gut ein» nnb buvdjfodjcn laffen, 
uon (Salj abgejd)medt, burd) ein Sieb über bie SKaccarom getont 
unb normal» nadjgejcfjmctft. 

362* 3KacC(troni5(froq«CttetU Sie Sttaccaroni werben in 
flehte Stüde gebrorfjen unb in Sal^waffer weid) geformt ; abgegoffen 
unb abtropfen laffen. 9(lobamt wirb eine (Sauce gefcd)t, inbem man 
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33uttcr braun mad)t, etwas 9ftcf)l baju ^afftert imb mit guter 
Souttton abrüfjrt; wenn c* fodjt etwad ©lace, Söetfjtoein, 2 ge« 
Pufte (S&löffel yarmefanföfe unb 7 bis 8 «Blätter (16 ©r.) Gelatine 
fcagu giebt unb atteö gut einfodjen läfjt. Sefct mit 4 gelben (Stent 
ablegiert, nodjmalö auffodjen Iaffen unb üon <Sal$ abgefdjmecft. (9flan 
fann auet) ettoaS Somatenmtree ba^u tf)un.) SDamt bie ©auce über 
bie SOßaccaront gegoffen unb bannt auftodjen Iaffen, in eine fletne mit 
£M auögeftridjene Pfanne getljan, ein mit Öl beftridjeneS Rapier 
barauf gelegt unb auf (SiS erftarren Iaffen. £urj i?cr bem 9Inrtd)ten 
fdjneibet man länglidje, ineredtge (Stüde batoon, paniert fte äWeimal 
in 6i unb geriebener (Semmel, badt fie in Sdjmalj hellbraun, legt 
fie auf Ööfdjpapicr unb ftellt fie bis sunt ©ebraud) warnt. (3u 
Hammelkeule unb Kalbsbraten gegeben.) 
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(Entrcmcts ober gu>tfdjengerid?te. 



363* Irisch stew. 2(uö einer $ammclfeule toerben bic 
gricanbeaue auö gett, §aut mtb «Seinen gelöft unb alSbann m Sali» 
miß 8 v °6 e SBürfcl Qefc^nitten. 3e£t eine gut uerfdjließbarc Kafferolle 
mit 23utter auSgeftridjen, in biefe eine Sage in ©djeiben gefdjnittener 
3tvieE»e(n, auf biefe eine Sage Don bem §ammelfleifd), auf biefcö eine 
orbeutlidje ©djidjt SGBeißfcT>l in Siebtel unb normal quer burd)« 
gcjdjnitten, ettoaö 8alj unb Pfeffer barüber geftreut unb Ijterauf in 
Viertel gefdjnittene (Sa^fartcffeht, bann, roenn meljr 9>erfonen, hierauf 
normal fjleijd), Koljl unb Kartoffeln, ettoaö (2al3 unb Pfeffer barüber 
unb 2V 3 bis 3 (Stunben [toben Kiffen, inbem man foütel SBoutllon 
ober 9ßad)bouillon aufgießt, baß e$ fnapp bebedt ift. äöenn fur$, 
etmaS burdjeinanber gefdjttenft, 3 (Steffel I>cl(e fertige 3u3 ba$u 
gegoffen gum 23inben unb uon (Saig unb Pfeffer nadjgefdjmcd't. 
((Signet ftd) audj oorgüglicfy ala Sagbfrüljftütf 311 geben.) 

364* £>rtmmclfotelette£ ä la Saubise. 2>ic £>ammelfotelette* 
toerben einfad) gebraten. S)a$ 3toiebetyuree wirb folgenbermaßen 
bereitet: SButter bünn toerben laffen unb reidjüd) in feine £d)eiben 
gefdntittene 3wtekln bagu getfjan, gar gcfdjtotfct, aber fo, baß fte 
weiß bleiben. %ci$t gtuei gute ^olgloffel (35 Qbv.) 9M)l bap pafftert, 
mit füßer ©aljne (1 ßtr.) abgerührt unb tüdjtig eingefod)t. 5>ann 
burd) ein grobes 6ieb geftridjen unb oon ©alg unb Pfeffer ab« 
gcfdjmetft. *ftun auf eine runbe <§d)üffel ein bunter Slanb aufgefegt, 
auf einem runben Kartoffclfodel bie Kotelettes im Kräng angeridjtet, 
baS 9>urce in bie 5fltttc getfjan, bie Kotelettes mit ber 3u3 maSfiert 
unb ctmaö ertra bagu gegeben. 
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365. §ammtU a&cr HammtottMU* ä l'ltalienne. Sie 

Kotelettes fc^ön brcffierf itnb oon oben fautiert. SSährcnbbeffcn rührt 
man 63 ©r. (Ys 9>funb) ßljefter- unb 63 ®r. 9)armefanfä}e mit 
2 gelben (5iern unb circa 30 ©r. iöurtcr ne&ft einer $Prifc ßawenne- 
Pfeffer orbentltch burcheiuanber imb glatt, ftreidjt bieS etwas ergaben 
auf bie fautierte (Seite bcr Kotelettes, beftrcut bicfe mit ^armcfan- 
fäfe unb rangiert fte in eine mit 33uttcr weife ausgewichene Pfanne. 
SUSbann circa 5 ÜJcinuten üor bem 2lnrid)ten im £>fen in ferner 
garbe gebraten unb im Kranke um ÜJtaccaroni mit ^oWänbifc^cr 
(Sauce angerichtet. 

366. Xaitöcttfrf caffec im föei$ratt& mit ijoaita&tfdier @<mce. 

S)er Oietö wirb in Söaffcr abblanchiert; bann mit Saffer unb einem 
(Stücf ^Butter meid) unb bicf gefönt unb oon <Sal$ abgefchmcdt. 
Sefct in eine SRanbform, welche oorfjer mit SButter auSgeftrichen, 
gefüllt, auf eine runbe <Sd)üffel geftür^t, mit Eigelb beftrichen, mit 
9)armefanfäfe beftreut unb im £)fen Übergebaden. 2Me Sauben 
werben flammiert, gefpielt unb aufgenommen ; bie Jpeqen, Sebent unb 
SKagen aufgehoben; bann erftere fauber gewafdjen unb brefftert. 
9hm werben fte mit faltem SÖßaffer aufgefegt, unb wenn fte fodjen, ber 
(Sdjaunt abgenommen, alSbann Söuqeltoerf, *})fefferrorner unb ein 
Lorbeerblatt baju unb l i / 4 (Stunbe fodjen laffen. 9tad)bem fte nun 
meid), werben fte herausgenommen unb faltgefteflt. 2USbamt bie33rüfte 
unb Keulen abgelöft, bie £>aut abgejogen unb mit (Champignons, KrebS» 
jdjwä^en, garceflöfjdjen, (Sicrftöfjcheit, Lorcheln, auchben ^eqcn, Sebent 
unb 9Jeagen, welche »orljer in SBaffer meid) gerocht finb, in eine Kafferolle 
gethan unb tur$ üor bem 2lnrid)ten bie h^nänbifdje (Sauce barüber 
gegeben, nad)bem fte auf folgenbe 2lrt bereitet tft: 33ntter unb 9M)l 
werben pafftert, bann mit ber fürs eingcfodjten Saubenbouillon unb 
Seifewcin abgerührt, mit gelben Giern ablegiert, mit Gitroneujaft 
gefdjärft unb oon (Sal$ abgejdjmcdr. 9iad)bem nun baS gricaffee 
3ufammengefett unb abgefd)mecft ift, wirb cS in ber Witte beS Dtei.S* 
ranbcS angerichtet unb etwas (Sauce ertra baju gegeben. 3ur Slb» 
medjßlung richtet man baS gricaffee auch «uf einer ruubeu (Schüffei an unb 
garniert SSlätterteig.gleuronS barum. SllSbamt lof er SReid ertra beigegeben. 

367. Vol au vents Don Xaubcxu $on gut bereitetem Blätter» 
teig rollt man eine gut y 2 cm bicfe platte aus, fehneibet barauS oier 
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tellergroße Scheiben unb legt bicfe gleichmäßig ritnb auf ein ober 
$»ei SBledje, ftidjt fte aldbamt in bev Glitte au$, fo baß bauen 
2y 8 cm breite Otänber entfielen. 3e£t rollt man ben gurücf gebliebenen 
Blätterteig ^alb fo bief (\U cm) auf, ftid)t T)ien?on einen teller« 
großen IBoben auS, bcftreid)t ihn am Sfambe mit Gigelb unb legt 
gleichmäßig einen oon ben auSgeftodjenen Otänbern barauf. 9Um eben« 
faKö noc^ ein SÖoben auSgeftodjen, lueldjer aber runb herum ober im 
SHtrdjmeffer 1 cm fleiner fein muß, wie ber oorige, beffreicht tlm 
mit Gigelb, fttdjt mit buntem Sluäftedjer 3 cm große Schetbdjen 
auö unb belegt bie platte im Äranje bamit, fowie eins in bie SJtttte, 
bie 3^tfd)enräume füllt man mit fleinen auSgeftodjenen £>albmonbcn 
au» unb beftreid)t bao ©an$e normal mit Gigelb, alobamt im £)fen 
in hübfdjer fjarbc gebaden, bteS ift alSbanu ber £>edel. Scfet bic 
Zauber in ber 9ftitte runb berum mit Gigelb beftrichen, bodj fo, baß 
cS ntd)t über ben [Raub treibt, unb im £)fen breioiertel gar gebaefen, 
aisbann herausgenommen, auf ben SBobenranb Gigelb geftridjen, eine 
fehnurbtefe egale Söulft oon ^Blätterteig gerollt unb barauf herum« 
gelegt, biefe oben roteber mit Gigelb beftrichen unb einen oon ben 
SRänbem barauf gefegt, auf biefen lieber eine Söulft oon ^Blätterteig 
unb fo fort gefahren, bi» ber am beften auSfeljenbe 9tanb oben auf- 
gefegt ift. Se^t an ben (Seiten ber gaii3e vol au vent mit Gigelb 
beftrid)en unb im £)fen nachgebad'en, bis er oollftänbig gar ift. 
ftadjbem er nun furj oor betu Slitridjten angewärmt ift, wirb baö 
Sricaffee, weldjeS eben fo hergeftellt ift, wie ba$ oorhergefjenbe, barin 
angerid)tet unb ber £edel barauf gelegt. £er 9teft ber Sauce als» 
bann ertra ba3U gereicht. 

368. SeWttStter&rüftflcn ä la Richelieu, ätoit ben Selb- 
hühnern werben, nachbem fie gerupft, flammiert unb aufgenommen, 
bie 33rüfte abgeloft, bie obere $aut entfernt unb nachbem fie oon ber 
unrechten (Seite leicht geflopft, fautiert unb falt geftellr. Sie beulen 
werben auSgefnödjelt unb nebft beut gicifchc oon jmei alten Dieb* 
hühnern eine Jpüljnerfarce bauen bereitet. 2Säl)renb beffen hat man 
GljampignonS unb Trüffeln in fleinc Söürfcl gcjdjnitten unb in ©lace 
fteif gefocht unb falt gcftcllt. 3efct nimmt man je ein £uth ucv ' 
brüftdjen, brejfiert eS hwbfd) g(eid)mäßig, legt ein Apäufdjen [Ragout 
in bie 9JMtte, ftrcidjt erhaben bie £>ül)ncrfarcc barüber, beftreut fie 
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mit sparmefanfä'fe unb batft fte im £)fen in lichtbrauner garbe. 
9cadjbem fte nun auf einer runben <Sd)üffel angerichter, roirb eine 
fräfttge 3u», roeldje mit ber 23ouitlon, roorin bie ©erippe aus« 
ge¥od)t ftnb, furg unb bicf gefönt ift, bavunter gefüllt unb ber Sfteft 
ertra ba3U gegeben. 

369* Souffle de Volaille aux Trüffes. SRadjbem ba« gleifd) 
fccn 3tt>ei alten £>ühncrn mit 125 ©r. S3utter im Sfteibftein fein ge- 
froren unb burdjgeftrid)en, roirb eö in (St3 gepadt unb mit circa 
V2 Str. (Sdjlagfatme bis 3M11 (Stehen feft aufgerührt, Ys 8 C * 
fd}lagene (Sahne barunter gehoben unb nadjbem eine $robe gemacht, 
oon Gala unb ^Pfeffer abgefdjmedt. Sefct eine (Schletffteinform mit 
Butter weift auSgeftrtdjen unb am 33oben mit einem &ran3e recht 
fdjroa^er $rüffelfd)eiben aufgelegt. 2)ie garce hineingethan, mit einer 
gebutterten 3)am'crfd)eibe bcbedt unb 1 (Stunbe au-bain-marie auf 
ber 9Jcafd)inc gießen laffen. SBeim 9lnrid)ten geftürgt, einen 2htgeit« 
blid bie gorm barüber ftülpen laffen, mit bem Seil einer fräftigen 
Srüffelfauce maöt'iert unb ber 9teft ertra ba3u gcreidjt. 

370. Huflawf fcon SBtttftcftiiftel mit einer Xriiffeis ober 

Zautt (PsjMßitole* Söirb ebenfo bereitet rote im 9ßod)ergel)enbcn an- 
gegeben. 3" ben »SouffleS tfon 3al)mem Geflügel fann man aud) 
eine ÄrebS-, Rümmer« ober (Sarbellen«£auce reichen. 

37L Auflauf tum grtfan auf att&ere Art (Sin gafan 
roirb gebraten unb erfalten laffen. Se^t baä gleifd) abgefudjt unb 
feingeroiegt. 2)ie Knochen fein geftofjcn unb mit ©eflügelbouttfon, 
roomit man bie entfettete 3u3 lo3gerüljrt hat, auögefodjt. 9cmt nimmt 
man eine (Sauce (Söpagnole unb fod)t fie mit ber ®cflügeIbouil(on 
bicf unb fui*3 ein, giebt ba$ feingerotegte gleifd) ba3it unb nadjbem 
eö aufgeftofjen, burd) ein ^aarfteb (nicht 3U feineö) geftrichen. 9caä> 
bem c3 abgefüllt mit einem eigrofjen <Stüd (40 ©r.) SButter, bem 
nötigen ©alj unb 6 gelben (Sicrn eine gute ^albe (Stunbe gerührt, 
mit bem fteifgefdjlagenen (Schnee ber G (Stroeifj oerfefet, in eine gut 
ausgewichene (Souffle-gorm gefüllt unb V2 3 A ^tfc. au-bain- 
marie im £)fcn gebaden, bod) muft e3 nach biefer 3*it gleich g^geffen 
roerben. SMejen «Souffle famt man auch uad) ber «Suppe in flehte 
gebutterte (Soquillen, Grufrabcn ober 5>apierraftd)en gefüllt geben, man 
badt fte bann eine SSiertelftmtbe. 



Digitized by Google 



GntremetS ober 3roiid)cngertd)te. 



93 



372* §ttfcttfltdjetu ©in fcpner großer £afe fcmb abgeftreift, 
fauber aufgenommen, getoafd)en unb rotcber abgetrodnet, alf bann baf 
gletfcr; abgejud)t unb burdj eine SRafdjme gebrcljt nebft 3 / 4 fomel 
Sped alf ef gleifd) ift. SRadjbem ef aufgefeljnt in einen Oteibftein 
getfym, ein eigroßef Stüd (40 ©r.) 23utter bünn rocrbcn laffen, 
eine £anb ooll eingetoetdjter, auf gebrüdter (Semmel bagu gegeben unb 
auf ber 9fla)djine fo lange gerüfjrr, btö ef fid) *on ber äafferolle unb 
fiöffel löft, bann 3 bif 4 gelbe (Sier nad) unb nad) ba$u getrau, auf 
einen 2>edel ausgeleert unb luenn falt 3U bem Slcijcf) getfyan, foirie 
etttmf gcljadte 3toiebeln, ßljampigttonf, Ys Teelöffel spaftetenmiloer, 
(in größeren SMifateßgefdjäften 31t Ijabcn) ettuaf Pfeffer unb bem 
nötigen Safy bagu fotuie Ys ©lag SCftabetra unb boppelt footel braune 
Sauce, unb aUcf tüd)tig burdjeinanbergeftoßen unb gerteben. 3e£t burd) 
ein £>raljtfteb geftridjen unb $robe gemacht, ob bie garce Ijält, alfbann 
2 gehäufte Eßlöffel tuürfli* gefönittene Trüffeln, ebenfobiel würflid) 
gejdjnittene £>d)fcn$unge fotoie aud) gefodjter unb toürflid) gefer/nittener 
Spcd barunter gehoben, eine ©türg-ÄafferoKe gut mit 23utter auf« 
geftridjen unb mit einem feljr fauber gemachten Sd)toeinfne£ auf« 
gelegt, Jjat man biefef nid)t, muß man Spedbarben nehmen, bie garce 
fytneingefüü't, bie ftaffcrollc auf einem jufammengelegtcn £ud) nieber 
geftoßen, bamtt bie 9Qftaffe gut jufammen gcljt, mit bem 9ict$ ober 
Spcd überbedt unb au-bain-marie in bem mittelljeißen £)fen IY4 t>i3 
V/ 9 Stunbe gebaden. ^ad)bem er nun auf eine runbe Sdjüffel ge« 
ftiu^t, läßt man mit ßöfdjpa^ier baf auffließenbe gett auffaugen, 
madjt bie Sdjüffel jauber unb giebt nadjfolgenbe Sauce barüber unb 
ertra babet. 9cad)bem bie §afcntnodjen unb Abfälle tüchtig auf» 
gefoc^t unb bie 23rüf)e entfettet, giebt man fte burd) ein fetnef Sieb 
gu ber nötigen braunen Sauce, 1 ©laf 9Jcabcira unb ebenfooiel 9^ot- 
roein bagu, unb unter fortmäljrenbem Mfjren furj unb bid eingefodjr, 
alfbann bon Saig abgefdjmedt unb tote angegeben bertuenbet. 

373* $ain fcon »rammtUVüntln. 10 bif 12 ßrammctfoögel 
werben gebraten unb nadjbem bie SSJcagen entfernt, im Oteibftcin fein 
geftoßen. 3e^t bie entfettete 3 U » m '\t brauner, fräftiger Sauce lof« 
gerührt, mit ben jerftoßenen ^rammetfoögeln tüchtig oerrüfjrt unb 
burdj ein Sieb gefiridjeu. 9tad)bem man ef nun in eine ÄafferoKe 
gertjan Ijat, läßt man ef unter fortmäljrenbem 9ftül)ren 311 einem 
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ftetfen §>uree fodjen, giebt, wenn eS abgerufjlt, nad) unb nac^ 8 bis 
10 gelbe (Eier unb ben fcftcn Sdjnee öon 4 (Stent bagu, füllt cS in 
eine gut mit 23utter weijj auSgeftrtdjene Stf)Ieifftein» ober SRanbform 
worin man am 33oben einen ^rang red)t fdjwargcr, in ©Reiben gc« 
fdjnittener §)erigorb-5trüffeln gelegt Tjat, bis V2 cm oom 3ftanb ooll, 
nnb läßt eS V2 Stunbe oor bem 3htrtd)ten au-bain-marie auf ber 
9Jcafd>ine gar werben, ftürgt eS fcorpdjtig unb maSfrert cS mit einem 
äitrüd'gelaffenen Oteft oon ber (Sauce, Weld)e man mit nodj etwas 
®lace oerfefct fjat, rect)t egal. 

374. MeDfM tttr s 6almt3* Sie SRet^ä^ner gar gemalt, 
wie im nädjften Ofteccpt angegeben. SBenn erfaltet, bie Prüfte ab» 
getöft, bie §aut entfernt, etwas eingeteilt unb in eine Pfanne ran« 
giert gurürfgeftellt. 3efct oon (Semmel Scheiben gefdjnittcn, in ber 
gornt ber SBrüftdjen, Den beiben (Seiten in SButter golbgelb gebraten 
unb I)eiß geftellt. 2)aS gleifd) oon ben (Gerippen unb beulen ab*_ 
gefugt, fein gewiegt unb mit etwas 9Jlabeira, einem (Studien 23utter 
unb ber nötigen Sauce 3U einem $uree unb tycifj gerührt. 5Rad)bem 
bie (Sauce nun wie im 9kd)fteT)enben angegeben, bereitet ift, wirb pe 
über bie SBrüpdjcn getfjan unb biefe Ijeifc gepellt. 3USbann auf einer 
Sdjüffel mit buntem 9ftanb angerichtet, 23rüpd)en unb Semmelfdjeibeu 
abwedjfelnb im Äran3e, baS 9)uree in ber 5Dcitte unb erftere mit einem 
Seil ber Sauce maSftert unb ber fRcft ertra beigegeben. 

375* SSitoetttettsSftlimä. Sie ßnten werben, nadjbent pe 
fauber gemacht unb brejpert pnb, mit etwas SBratenfett, Suqelwerf, 
®ewür3, einer §anbooll in SBürfel gefd)nittcnem Sdjinfen, angefdjlagener 
3"S, Sal3, Snuebeln unb fiorbeerblatt in ber 33rarrÖI)re gar gemacht, 
l)crauSgenommen unb fall gepellt. £>er gonb burdjgcgoffen unb 
ebenfalls folt gepellt. Sefct bie »rufte oon ben (Snten loö- 
gelcp, etwas eingekerbt, fdjräg Ijalb burdjgeteilt unb in eine Pfanne 
einrangiert. 2)aS Sleifd) fcon ben £nocfycn unb beulen abgefuc^t, 
fein gewiegt, mit etwaö Sauce unb 9Jcabeira nebp einem StütfdjeR 
33utfcr gum 9)urce nnb Tjetfj gerührt au-bain-marie gepellt. *ftad)« 
bem nun IButter braun gemadjt unb 9Jccljl barin hellbraun pajpert, 
wirb ber entfettete unb aufgefodjte SJoub ba3U getl)an unb 3U einer 
bünnen Sauce abgerührt, wekfye mit V» Rotwein unb 

Vs 8I«fd)e gjeabeira unter fortwäljrenbem 9ttifn-en bis 3itr gehörigen 
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SMtfe eingcfocht unb uon Saig' abgefchmccft wirb. 3cfct über bie 
33rüfte getljan itnb biefe barin Ijeiß geftellt. SBährenbbeffen hat man 
(Srouton* in SDreietfe nnb hartgcfocrjte, halbierte (Ster warm geftellt, 
£)lh>en t?on ben (Steinen gebreht nnb mit etwas (Sauce Xjc'xfy geftellt. 
üftun bic IBrüfte im Crange auf einer runben Schüffcl angerichtet, 
<5icr unb GroutonS barum garniert, ba$ ^uree in ber 9ftitte recht 
ergaben angerichtet, bie Dltoen über bie Prüfte gefüllt, unb ber 9tcft 
ber (Sauce ertra ba3it gegeben. 

376* Safanen^nlmt*. l ober 2 alte gafanen »erben in 
ein ©efer/irr mit SBurgelwerf, Lorbeerblatt, ©ewürg, 3toiebcln, ©raten* 
fett unb angeschlagener 3u3 nebft würflich gefchmttenem Schinfcn 
getljan unb in ber ©ratrtfhre gar unb Weich gefcfjmort; alöbann 
herausgenommen unb falt geftellt. £>er gonb burchgegoffen unb in 
(5t3 gepaeft. 9cachbem bie gafanen falt finb, werben bie 93rüfte ab- 
gelegt, bie £aut abgezogen, jebe l)a\fo 33ruft in 3 bis 4 (Stücfc 
tranchiert unb in eine Pfanne einrangiert. SDad gleijch oon ben 
beulen unb ©ruftfnochen abgefucht, fein gewiegt unb mit einem Seil 
ber (Sauce gu einem $uree herrührt unb gurücfgeftcllt. 3e£t bie 
Sauce, wie in bem SBorhergeljenben angegeben fertiggefteltt, über bie 
33rnftftücfe gethan unb orbentlich bamit burchgiehen laffen. Sßährenb» 
beffen f)at man auf eine runbe (Schüffcl einen bunten 3ftanb gefegt, 
befeftigt in ber SCRitte einen 5 cm fyfjcvt anSgebacfenen runben 23 rot- 
crouton aufrecf)t ftcl)enb, richtet baö spuree recht erhaben barum an, legt bie 
SBrüfte mit ben Spifeen nach ber SJlitte barüber, gwijchcn ben Prüften 
ein nicht gu fleiner alö £>ahnenfamm breffterter (Semmelcrouton auf- 
recht gefteeft. Sefct mit einem Seil ber Sauce maöftert unb ber 9fteft 
ertra beigegeben nnb oben in ber Witte auf bem 33rotcrouton ein 
fchb'ner, in vPapierfraufe gefteefter gafanenfopf mit einem Süberfpiefi 
befeftigt. 

377* 6rhnc^fctt:^nlmi^. Sic Schnepfen wie gum ©raten fertig 
gemacht unb jebe mit einer Specffcheibe überbunben, wie bie gafanen 
weich gebämpft unb falt geftellt. 3^t bie Sörüfte unb beulen ab* 
gelöft unb in eine Pfanne rangiert. 2)ie Knochen fcingeftofjen, mit 
einer biefen braunen Sauce, woran etwas SWabeira, fccrjefct, einen 
Slugenblic? h# gerührt unb burch ein Sieb geftrichen. <DaS (Sin- 
geweibe gu Schnepfenbrötchen angefertigt, wie beim Schnepfenbraten 
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angegeben tft. *Kachbem bie (Sauce nun wie bei ben Silbenten an- 
gegeben, fertig geftellt ift, wirb fie über bie Prüfte unb beulen 
getljan unb biefe barin h^ß werben laffen. 3c^t bie (Schnepfen im 
&ranje auf einer runben (Schüffel mit buntem 9tanb, bie beulen unten, 
bie33rüfte barüber, angerichtet, abwedjfelnb ein (Sdjnepfenfopf unb jwei 
^ufammengelegte Söretcr/en ao ba3Wifd)en gelegt, ba3 heiße $uree 
in bie 9ftitte getljan unb mit einem Seil ber (Sauce 1 maSfiert unb ber- 
ieft ertra gegeben. ©an3 pbfd) madjt eö ft<h aud), *wnn man 
einen £opf uor bem ütupfen gurücf läßt unb biefen, Wie bei ben 
gafanen angegeben, in ber Sftitte ber (Sd)üffel auf einem Grouton 
befeftigt. 

378* JhttmmetSttfflefcSalmtS* SMe ßrammetäoegel fertig 
gemacht unb gebraten, wie eö beim S3raten angegeben ift. SBenn 
falt, bie SBrüfte uerfichtig abgelöft, fo baß fie ^ufammen bleiben unb 
in ein Oäefdjirr einrangiert. S)ie &nocr)en mit bem (Singeweibe 
auger Äopf unb SJcagen, roeldt)' lefctere betben jurücf gefteltt werben, 
redf)t fein geftoßen, mit biefer brauner (Sauce, etwas föotwein nebft 
SJcabeira oerrüfjrt unb nacrjbem e$ einen Slugenblicf h^ß gerührt, 
burchgeftrichen. £)te 3uö oon ben £rammet$oögeIn entfettet unb mit 
angeschlagener Sud loögerührt. SButtcr braun werben laffen, 9M)l 
hinein paffiert nnb mit ber loägeritfjrten Sud, efwaö Rotwein unb 
§D?abetra abgerührt, auö gett unb Schaum gef odjt, abgefdjmecft unb 
über bie SBrüftdjen getrau. SRunbe (ScmmelcroutonS in ber ®rtfße 
ber 33rüftcr)en auSgeftodjen unb ton betben (Seiten in SBittter gelb- 
braun gebraten. 3 e fc* ctwa§ 93nree auf bie Grouton3 getr)an, bie 
S3rüftcr)en barüber gelegt unb bie ftöpfe mit beut (Schnabel barunter 
gefteeft. SBährcnbbeffen Ijat man baö *ßuree h^ß gerührt unb in 
ber SSJcittc einer runben <Sd)üffel mit buntem [Raub angerichtet, bie 
Groutonö mit ben Prüften im ^ranae, mit ben köpfen nach 
oben, barum angeridjtet, mit einem Seil ber (Sauce maSfiert unb ben 
3fteft ertra beigegeben. 

379. »altes SalmtS Uber Chaud-froid uon {Hc&ljiHjitcrtt* 

£>ie nötige 5ln3al)l junger Rebhühner wirb gebraten unb falt gefteltt. 
2)ie S 1 ^ entfettet unb nachbem fie mit einer braunen (Sauce lo$» 
gerührt, mit etwas Sttabeira unb fooiel Slfpic, baß eS geliert, 31t 
einer bidftießenben glänaenben (Sauce »erfocht unb falt gerührt, fo 
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baß fte anfängt 31t erftavren. Särenbbeffen fyat man bie Prüfte 
unb beulen ber Rebhühner abgelöft, bie §aut abge3ogen, fomic bie 
Vemchen abgefüllt nnb 3iel)t nun fchncll bie §icifd)ftücfe burd) bie 
(Sauce, fo baß fte gä^lich baoon eingehüllt ftnb. ßrhaben auf einer 
runben (Schüffei angerichtet unb btc nachgebliebene (Sauce barüber 
maSfiert. Söenn e$ ganj erfaltet, 2l*piccrouton3 barum unb sroifchcn 
jeben ein (Sträußen fraufer g>ctcrfiüe garniert, foroie oben in ber 
9Jcitte einige Verzierungen »on recr)t fchroa^en Trüffeln angebracht. 
(«Statt ber SBpiccroutonS fann man baä <Salmi3 auch in einem 
SBpicranb anridjten.) 

380. STalteS ©altniS tum 3rafait, SSifocnte tut* anderem 

Bifofleftöflel. SBirb ebenfalls auf bie »orftcljenfce 2lrt bereitet, nur 
baß oon bem größeren Geflügel bie 33rüfte unb beulen in Heinere 
(Stücfe geteilt merben. 

381. RnlicS <Stttoti$ Hon juttnen Oitynent. Saöfcibe 

wirb im großen ©an3cn cbenfo bereitet Nie Söilbgeflügel, nur baß 
man ^tatt ber braunen eine tueißc IjoHänbtjtfje ©cflügelfauce nimmt, 
etroaS ©lace fonrie ben nötigen $Upic baju ujut unb ba3 ©att3e ooll- 
enbet tote bei ben [Rebhühnern angegeben ift. Dbenauf nimmt man 
ftatt ber Trüffeln ein fdjÖne» (Salatheqchcn unb gtebt ^art gefachte 
(Eier in Viertel unb nochmals quer burdjgeteilt im Äran3e barum, 
gmifchen jebe <Spi<3c ein fleincä £)äufd)en Äapern legenb. 3(uf btefe 
SSeife hrirb eä Don jeglichem zahmen (Geflügel bereitet. 

382. 3unflc §ül)ner ä la Richelieu. Sterben gerabe fo 
behanbelt toie bei ben Otebhühncrn angegeben. 

383. Srtfanen&rüffc ä la Royale. Von ben gafanen werben 
bie 33rüfte unb oon biefen bie £>aut abgelöft, bann fein getieft, in 
flarer Vutter, ba$ Qtejpidte nad) unten, in ein ©efehirr eingerichtet, 
gefa^en unb 3ugebedt bei Seite geftellt. 2)ie Filets mignons. werben 
mit Srüffelfcheiben eingelegt unb cbenfo in flarer 23utter, ben oorr/er* 
gehenben gleid) eingeorbnet. Von ben (Earcaffen, roelcr/e fein geftoßen 
werben, wirb eine (5ffen3 bereitet, inbem man fte mit S3ouillon aus- 
fod}t. 3e^t wirb SButter unb 9Wehl pafftert, ber gonb ba3U gethan 
unb 31t einer fehmigen (Sauce eingefod)t, mit 5 gelben (Siern ab« 
legiert unb ein Seil baoon über eine Obertaffe ( 2 / 10 fiiter) Trüffeln, 

jammert, 3KccfIen6g. Äocf)biirf). 7 
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ebenfooiel Champignons, £>ahnennieren, £ahnenfammen unb bcn in 
(Stücfe gefdjnittenen, in Söaffcr fünf Minuten gefönten fiebern ber 
gafanen gegoffen, einmal auffegen (äffen unb unter öfterem Um» 
rühren bis gum ©ebraudj au-bain-marie geftellt. 9tachbem eS nun 
auf einer ©Rüffel mit Sftanb angerichtet, mirb baS Ragout in bie 
TOtte unb bie im Öfen gar gemalten gafauenbrüfte unb Filets 
mignons im Kranje herum ober oben barüber gelegt, inbem man 
auf ben glügelfnödjeldjen fleine 5Jcanfchetten befeftigt. 3efct mit einem 
Steil ber (Sauce maSfiert, ber SReft ertra bagu gegeben. 

384* 9iehfotelette$ aux truffes. (5in 9tehrücfen wirb ab- 
gehäutet, ausgeschnitten unb Kotelettes baoon brefftert. 9cadjbem man 
nun eine Pfanne mit SButter weif) anSgeftrichen, etwas «Safy unb 
Pfeffer htaein geftäubt hat, werben bie Kotelettes hineingelegt, mit 
<5al3 unb Pfeffer beftäubt, mit S3utter überftrichen, ein mit ©utter 
beftricheneS Rapier barüber gebeeft unb fur^ Dorm Slnrichten im Dfen 
gar gemacht. 2>amt biefelben auf einer (Schüffei mit buntem 9tanb 
im Kranke auf einem runben Kartoffelfocfel angerichtet. SBährenb- 
bejfen h&t man in (Scheiben gefchnittene Trüffeln in eine KafferoHe 
gelegt, mit einem Steil ber Strüffelfauce übergoffen unb Warm ge- 
ftellt. 3Me (Sauce ift biefelbe wie gum (Sarbty, nur fytx wirb ber 
Srüffelfonb baau gethan, bie Trüffeln als Ragout in bie Wttk ge- 
füllt, bie Kotelettes mit etwas Sauce maSfiert unb fleine 9)canfchetten 
auf bie Knöchelchen gefteeft. 

385. ftalföraßout im Snuerfratttrattb* (Schöner, mürber 
Kalbsbraten wirb runbherum oon ber braunen Krufte befreit unb in 
iWcfferrücfen biefe, eine SJcarf große, oiereefige (Scheiben gefchnitten, 
bagu ebenfooiel Heine ober halbierte (SfjampignonS. Sßährenbbeffen 
hat man eine runbe glatte ülanbform mit 33utter weifj auSgeftrichen 
unb füllt biefe ooll giemlicr) fteif gefochten (SauerfrautS (tote beim 
®emüfe angegeben). 3e£t baS ^Ragout mit einer (Sauce SQftoScooite 
ocrfctU, welche mit bem (ShampignonSfonb unb etwas KalbSbratenjuS 
recht fchmig eingefcd)t ift. ©er Sauerfrautranb auf eine runbe 
(Schüffcl mit buntem föanb geftür3t, baS 9tagout in bie Sftitte ber 
gorm gefüllt, bie germ oorftchttg abgeheben unb bie (Schüffei recht 
heijj 311 Sifdj gegeben. 
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386* &am$caU mit <£!>ttml>igtt<mgpuree* 2fuS ber Keule 
derben fcr/öne, länglich runbe, y 2 cm bicfe ©teafS brefftert unb biefe 
recht ^übfd^ mit feinem (Specf gefpteft ober nach ©efchmac? auch un« 
gefpieft in eine metfj mit Butter ausgewichene Pfanne, toeldje am 
23oben mit €al$ unb Pfeffer auSgeftäubt ift, rangiert, gefallen nnb 
gepfeffert nnb mit Söutter übergepinfelt aurücfgeftelTt. Söährenbbeffen 
hat man etmaS ©lace mit einem (Sfjlöffel 23outllon aufgelöst nnb 
au-bain-marie r)ei§ geftellt. (Sine SBiertelftunbe t>or bem (Gebrauch 
werben bie ©teafS in einen recht feigen £)fen geftellt, fdt)ön glanjenb 
gar gemacht, auf eine runbe (Schüffei mit buntem $anb unb auf 
KartoffelfocM angerichtet, recht fchön mit ber ®Iace überpinfelt, in 
ber SJcttre ein fdjön bereitetet GhfttnpignonSpuree, roie eS im SIbfchnitt 2 
angegeben, angerichtet unb eine fräftige 3uS ertra betgegeben. 

387. ftal&SfoteletteS mit Sräffelraflimt £>ie Kalbs- 

foteletteS brefftert unb nachbem fie leicht gefallen unb gepfeffert in 
einer Pfanne mit brauner SButter circa 3tt?ei Minuten oon einer, 
eine SÖcinute oon ber anberen (Seite fur$ oor bem einrichten gebraten. 
Stuf einer runben (Schüffei mit buntem 9knb unb Kartoff elf ocfel an- 
gerichtet unb ein Srüffelragout gemifer/t (toie bei nachfolgenben SDßilb- 
fotelctteS angegeben) in ber SJcitte angerichtet, bie Kotelettes maSfiert 
unb auf bie Knöchelchen fleinc Sftofetten oon Rapier gefteeft. 

388. ZanmiMoUUtUZ mit ßemifdjtem Waflout fßon 
einem ©amroilbrücfen merben Kotelettes bereitet unb mie im oorigen 
angegeben eingefefct, gar gemacht unb angerichtet. Sefct hat man ein 
Ragout jufammengefe^t oon fyalb Trüffeln, §alh (Champignons, oer« 
fefet bicS mit einer kräftigen (Sauce (SSpagnoIe, womit ber Trüffel- 
unb (Shampignonfonb »erfocht ift nnb richtet bieS recht erhaben in ber 
glitte an. (5tn?aö (Sauce ertra gegeben unb bie Kotelettes mit einem 
Sfteft berfelben maSfiert. 

389* WeJjfoteletteS mit (SljamtrißttostS ä la Moscovite. 

Sie Kotelettes brefftert, in eine mit 33utter toetfj auSgeftrichene 
Pfanne rangiert, unten unb oben über ettoaS <SaI$ unb Pfeffer ge- 
ftäubt, mit Butter überpinfelt unb mit einer gebutterten ^apierfcheibc 
bebeeft, aurüefgefteat. 10 Minuten bis y 4 (Stunbe oor bem 
einrichten im löratofen fautiert. Ungerichtet wie baS Sjorljergehenbe, 
nur in ber SSJlitte ein (5r)ampignonöracjcut, meines mit einer (Sauce 

7* 
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SKoöccötte, itad^bem biefe mit bem (ShampignonSfonb werfest unb ein* 
ßefoc^t ift, 3ufammengefefct Wirb, angeridjtet unb bie ÄoteletteS mit 
etwas (Sauce maSfiert. 

390* Steaf$ Hon 9iinfcerfUet mit SWnccarotti* £>ie ©Reiben 

uon einem Eftinberftlet, welches fauber abgehäutet ift, werben finget** 
bief fchräge abgefdjnitten unb 311 gut V4 cm bieten, runben SteafS 
brefftert, furg oor bem Slnridjten gefallen unb gepfeffert unb in 
brauner 23utter fdjnell oon beiben (Seiten gebtaten, fo baß fte innen 
retfjt hü&f<h rofa bleiben; im ^ranae auf einer runben Sdjüffel au« 
gelittet. SJtaccaroni in ©aljwaffer weich gefönt, mit einer Mftigen 
Sauce (SSpagnole, fowie V3 fot>tel wie SORaccaroni in biefe Scheiben 
gefdjnittenen Trüffeln oerfefct unb in ber SORitte recf)t ergaben an» 
gerietet. 2>ie SteafS mit (Sauce masfiert unb etwaö ertra beigegeben. 

39L ©Ummer mit Sauce* 9ftetftcuö erhält man bie Hummern 
gefönt, ift bieö nicht ber gall, jo fc^t man Safyoaffer mit 3foiebdn 
unb einem S3unb ^eterftlie auf, fteeft bie ©Ummern mit bem &opf 
guerft hinein, wenn baS Sßaffer focht, unb läßt fte, nad)bcm fte wieber 
fodjen, je nad) ©reße 25 Minuten bis 1 Stunbe, Wenn fte feljr groß 
ftnb, fodjen, nimmt fte fyvawü unb ftellt fte, nadjbem man fte mit 
einer ©pect jchWarte abgerieben, 311m Wühlen 3urücf. Sefct fudjt man 
3tterft bie (Sier ab, wenn welche oorhanben, ftoßt biefe mit etwaö 
Sötajonaife fein unb ftreidjt fte bttreh ein (Sieb. 23ou ben ©Ummern 
jefct bie SBeine fowie bie Speeren abgebrochen unb Icfctere »on beiben 
Seiten abgeftufct. <Die ©Ummern ber Sänge nach auSeinanbergeriffen, 
bie Sdjwä^e für ftd), unb alles recht erhaben auf einer Schüffei mit 
Seröiette, bie Schale nad) unten, angerichtet. $>ie 33eine, egal ge- 
pult, barum gelegt unb 3Wifchen jebeS ein Sträußchen ^eterftlie. 
3c^t bie burchgeftrichenen (5ier mit ber nötigen SDlajonatfe biet« 
fließenb oerrührt, abgefchmeeft unb ertra ba3u feroiert. 

392* Rümmer auf andere Ärt. 3Son 3iemlidj feftem sispte 

füllt man eine SlSpicranbform ooll unb läßt ihn in (5iS fteif werben ; 
alSbann auf eine runbe Schüffei geftü^t. SBäljrenbbeffen fyat man 
gelbe SBu^eln, Sellerie unb 5BlumenfohlröSd}en in Sa^waffer weidj 
gefocht unb falt bie Suqeln unb Sellerie in gleichmäßig große 
SSürfel, 3 / 4 cm 2)urchmeffer, 3U gleichen Steilen gefchnitten, jefct alle 
brei Seile mit Sal3, Pfeffer, Öl unb (Sfftg abgefchmerft unb recht er- 
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Reiben in bem 3^ptcrcinb angerichtet. 9cadjbem nun 3toei mittelgroße 
Sümmern auö ben (Skalen gebrochen, (Sdjroanj unb (Speeren Ijalbtert, 
baS flcine gleifdj nad) unten, bie großen (Stüde barüber mit ber roten 
(Seite nad; oben, im £ran3c auf bem (Salat angerid)tet ftnb, befeftigt 
man eine;(Steaunfigur ober einen befteeften (Silberfpieß auf ber SJtitte 
ber (Sdjüffel unb gtebt eine ipummermajonaife, roeldje mit ben Rümmer« 
eiern Ijübfcr; rot gefärbt ift, baju. 

393* §ummcrfotclctie$* 3« einem Rümmer oon iy, ftilogr. 
tl)itt man, nacr/bem bie ßnocfyen unb (Skalen baoon entfernt finb, 50 ®r. 
frtfdje 33utter, ctroaS (Saig unb Pfeffer, bie (Sicr, weldje borfjer fein« 
geftofjen unb burdjgeftricr/en, fomie 2 gelbe (Sier unb ftöfjt bteö ju- 
fammen im Sfteibftcm fein, formt nid)t gu biefe (fnapp y, cm) 
Kotelettes barau», fteeft in jebeö ein (Stüd £>ummeroein, paniert fte 
gmeimal in (Si unb (Semmel, badt fte in Jett auö unb rietet fte, 
nad)bem fte auf fiofdjpapier entfettet ftnb, um nacfjfolgenbeä Ragout 
an: $on einem nidjt 31t f leinen Rümmer fyat man baö gleifd) 
abgefuerjt unb in <Scr/eiben gefdjnitten, toär)renbbeffen Ijat man 
eine geroöljnlicfje braune (Sauce mit einigen (Sjjlöffcln Somatenpuree, 
einem Söeingla» SBeiftfoein unb einigen in 23utter paffierten 3»iebeln 
eingcfodjt, burd)paffiert, bon (Sal3 unb einer $rife (Eauenncpfeffer ab» 
gefdjmecft, ba$ £mmmerfleifdj barin Ijcifj werben laffen unb in ber 
TOtte ber Kotelettes angerichtet. 

394* §ummer?$1tfcM!tß* 9cact;bem ein mittelgroßer Rümmer 
au3geBrod)en, wirb ba$ Sleifd) groijttriirflicr/ gefdjnitten, ber SlbfaH 
fonrie bie (Speeren feingeroiegt unb beibe Steile jurücfgeftellt. 2)ie 
©egalen ftößt man mit 250 ör. 33utter fein unb läßt bieje auf ber 
9Jcafd)ine mit 3 / 4 fiiter SBouitton 1 (Stunbe focr}en. 9tun bie S3utter 
abgefüllt unb falt geftellt. £>ie 23rüf)e burd) ein (Sieb in eine 
Kafferolle getfyan, y 2 fiiter Söcildj baju gegeben unb bieö bis auf 
circa % fiitcr cingefodjt. 3e£t brennt man Ijierin 380 ©r. ge- 
riebene (Semmel fo lange ab, bis eS ftd) bon ber Kafferolle unb bom 
Löffel loft; alöbann crtaltcn laffen. 5ftad)bem bicS gpfdjeljcn, giebt 
man 3 gan3e (Sier unb 7 (Sibotter, 200 ®r. bünn gemalte Rümmer» 
butter, baS mürflid) gefdjnittene fonrie baS fetngeroiegte £ummerfleifd), 
eine §>rtfe 3uder, baS nötige (Sal3 unb jule^t ben (Scf/nee ber 7 @t« 
weifj ba3u. 9ta in eine ^ubbingform gefüllt unb 3ugebetft iy 4 HS 
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1V 9 €>tnnbe au-bain-marie auf ber Sftaidjine focfjcu laffen. (Eine 
£wmmerfauce, mo^u bie nachgebliebene £wmmerbutter oerttxmbt ift, 
ertra bagu gegeben, fotote ber ^ubbing mit einem Seil berfelben beim 
Anrichten maSfiert. 

395» Gtöttfele&erjiaffete mit W$J>tc. (Snttoeber erhält man 
biefelben in SBIedjbüchfen ober in Heilten Terrinen. 33on berfelben 
»erben mit einem (Sjjlöffel, roeldjen man jebeämal in rodjenbeS 
Saffer ftedt, 5>ortionöftü(fe abgefroren unb menn man feine ©tearm- 
fodel hat, auf einer runben ©Rüffel mit feiner SDRanfchette, im £ran3e 
halb aufeinanber liegenb, angerichtet. 3n bie 9Jtitte ein £äufdjen 
redt>t ergaben angerid)teten, geljadten SISpicö; Grouton oon 2l§ptc 
herumgelegt unb atmfdjett jeben ettoaä fraufe 9)eterfilie. Sluch fann 
man unter bem gefaßten StSpic einen 33rotcrouton befeftigen, toorauf 
man einen ©ilberftrieg ftecft auf ben nach eben eine fdjöne fchmar^e 
?)erigorbtrüffel, barunter einen recht meinen Champignon unb als 
Slbfdjlujj eine fchön au^gegaefte, biefe, rote 2öur3elf djeibe, ober ftatt 
biefer in bie Dritte einen öahnenfamm nimmt. 3luf biefe 5Irt fönnen 
fänttlidt)e falte hafteten angeridjtet werben. (Slöpic ftehe Slbfchnitt 3 
ftr. 162.) 

396* (Mnfetcöer fattttert mit Srüffclrnput 3Me ßeber halb 
burdjgeteilt, tt)o bie ©aKe gefeffen hat; fauber gemafc^en unb abgetrodnet. 
5llöbann in f napp 1 cm bide ©Reiben geteilt, möglichft egal gugefdjnitten 
unb in eine mit S3utter toeij* auSgeftrtchene unb mit ©ala unb Pfeffer au$- 
geftäubte Pfanne ober JHafonb einrangiert, mit <5al$ unb Pfeffer über- 
täubt, mit S3utter uberträufeltunb mit einer 9)apierfd)eibe überbedt, jurüd* 
gefteflt. (Sine SSiertelftunbe uor bem Slnric^tcn in ben S3ratofen ge- 
pellt unb barin meid) fautiert. 28äl)renbbeffen l)at man uon gifdj- 
farce einen runben <Sodel brefftert unb gar gemadjt, richtet biejen auf 
einer runben ©djüffel mit buntem 9tanb an, bie ©änfeleber im ßranae 
barüber unb in ber 9ötitte 20 <Stüd gefdjälte, in bide ©Reiben ge- 
fchnittene unb mit einer Srüffelfauce oerfe^tc §)erigorbtrüffeln an- 
gerichtet, fomie bie fieber mit bem SReft ber ©auce maöfiert unb 
etmaö ertra beigegeben. 

397. Stattßetttyarßel mit ^aUäitbifdfter Sauce uu& 8adjS 
ober <S^itt!en unb ftalöSmUd)* 2>cr (Stangenfrargel gefönt unb 
oollenbet mie beim ©emüfe angegeben. Slufftfjnitt fcon geräuchertem 
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9t^ctnla^ö ober Sdjinfen ertra bagu gereicht, foivie auf einer anberen 
runben Sd)üffel gebadene fötlbSmildj. 5Dtefcltc Wirb abblandjicrt, 
oon ben Sehnen befreit unb mit fetter 33ouillon, SSuraelroerf, Lorbeer- 
blatt, ©eroüra unb cttt?aö Saig gar gemalt, herausgenommen unb 
folt gefieHt. Seftt in Vt cm bide fd)räge (Scheiben gefchnitten, leicht 
gefalgen unb gepfeffert, in (Si unb Semmel paniert unb oon Uitm 
Seiten in brauner SButter golbbraun gebraten. 3 m Crange ertra 
auf einer Sd)üffel angerichtet unb mit etroaS 3"3 maefiert. 

898. »ItimettW mit »iWlotdcttcS* 2)er ©lumenfohl 

roie beim ©cinüje angegeben bereitet, mit Sauce maSfiert unb ertra 
beigegeben. SDtc gifchfoteletteö tme im Slbfdjmtt 3 angegeben, fertig 
geftellt, auf einer runben Schüffei im Crange angerichtet, mit 3uö 
mattiert unb ctwaS ertra ba3U gereicht. 

399* Spinat mit Spiegeleiern stuft §ammelfotelette$* 

2)er Spinat wie beim ©emüje angegeben, bereitet unb in einer 2Safe 
(rote bei ben Sßiener SBürftchen angegeben) angerichtet. 2>ic nötige 
2ln$ahl Spiegeleier gleichmäßig entfernt in eine Pfanne mit flarer 
SButter gethan, auf ber 9Jcajd)ine feft roerben laffen, einen Moment 
in ben 33ratofen geftellt, mit einem glatten SluSftechcr egal aus» 
geftodhen unb im Crange auf bem Spinat angerichtet. 2)ie Hammel- 
fotelerteö einfach gebraten unb mit 3u3 magert auf einer runben 
Schüffel ertra angerichtet. SWan fann biefen Spinat auch ftatt in 
ber SSafe in einem Blätterteig vol au vents anrichten olme SDedfel. 

400* SSiener SBfirftdjett öfter SimeiSdjeii mit tätUpurtt. 

2)ie Sürftchen, roetche man in jebem befferen SMitaceßgefcr/äft er- 
hält, läßt man 10 Minuten tu fochenbem SBaffer 3ter)cu. SSerljcr hat 
man uon gewöhnlichem 9ftanbtcig eine $afe aufgefegt, inbem man 
üon bem SRanbteig ein 7 cm breites unb 1 cm bideS, fo lang roic 
nötigeö S3anb aufrollt, oben 2 cm gleichmäßig lange Baden auäfchnetbet, 
biefe t>on beiben Seiten oben unb unten mit bem Äneifeijen anfneift, 
ben 9canb mit bem ßneifetfen in hoher ftantc unter jeber 3ade leicht 
anbrücfr, an ber unteren Sdjnittfeite bom 3tanb (Sigelb thut unb ben 
9ftanb aufredjt ftehenb, mit ben Baden nad) oben unb biefe etroaS 
auSroärtS biegenb gleichmäßig rnnb am SBoben ber Schlüffel befefttgt 
unb gufammenfefet. 2ü*bann im Dfen ober SBarmfptnb getrodnet, 
fo baß er gan3 fjaxt roirb. 3» biefen 9tanb giebt mau ein nicht $u 
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flüfftgeö (Srbäpuree (ftef)e ©emüfe) biö 1 cm oom 9tanb, wo bie 
Setzen anfangen unb rietet bte 2Mrftd)en, inbem man fie fd^räg 
halbiert, mit ber (Schnittfeite nach unten, aufrecht ftehenb im Crange 
barauf an. £at man Saucigd)en, fo werben biefe «idt)t halbiert, 
fonbern nur an ben (Snben egal gefdmitten. 

40L föalaittiite tum $utei\ Gin fchö'ner, fetter, junger 
Sputer wirb oorftd)tig, fofort nadjbem er gejdjlachtet ift, gerupft 
flammiert, gefptelt unb nadjbem er gewafchen, fauber abgetrodnet. 
. bte 33eine bi$ 3U111 Knöchel, bte Slügel bi§ an ba3 erfte ©elenf 
abgehauen, bie §aut am dürfen längs aujgefchnitten unb üorftchtig, 
ohne bie äußere §.tut 31t behäbigen, ba3 ganje ©ertppe au$ bem 
gleifdje gelöft. -ftun breitet man ben Ritter auf ein fauBereö £ud> 
aus, fd)nctbet oorfichtig alle Sehnen au§ ben (Spiegeln ober beulen, 
fd)neibct mit einem fcr)arfcit Keffer oon bem bideren gletjch ab unb 
legt e3 bort I)in, wo nid)tö ober wenig ift, fo baß e$ fo 3iemlid) 
allenthalben gleichmäßig birf verteilt ift. *ftad)bem bieg foweit fertig, 
nimmt man 1 ^ilogr. Äalbfleifch, 1 Äilogr. Schwcineflcifch unb, 
nad)bem bieS aus £aut unb Sehnen gelö'ft, mit iy 4 ^ilogr. würflig 
gefdjnittenem Spcd burch bie 9Kafcr)iuc gebreljt, im 9fteibftein tüchtig 
mit Sal3 unb Pfeffer burdjgerieben, einen gestrichenen 3:heelöffel öoll 
9>aftctenpulocr baran getfjan unb nad)bem ber 9)utcr innen mit Sal3 
auSgeftäubt, fingerbid oon ber garce gleichmäßig hineingeftrichen, ber 
Sänge nad) ftngerbidc Streifen oon recht fdjwa^en Trüffeln, recht 
roter gefönter £>chfett3ungc unb Sped nebft abge3ogenen recht grünen 
-3)ifta3ien barauf gelegt, leidjt angebrüdr, fingerbid garce barauf, wieber 
mit Trüffeln u. f. w. belegt, §arce barauf u. f. W. bte ber $uter 
toll genug ift, bte £>aut 3ujammengenommett unb ber Sange nach 3U« 
genäht, oon außen mit (Sttronenjaft eingerieben, mit Spedbarben be- 
legt, 'iftadjbem er auch * ,cn außen gefa^cn ift, in eine gcrud)lofe, mit 
Söittter auSgeftrichene Sermette feft eingerollt, an ben (Snben 
cingefd)lagen unb 3ujammengebunbcn, aUbann baö ©an^e neuartig 
^ überbunben unb oerfchnürt, fo baß ber Ritter eine gleichmäßig 
längliche, bide Sonn erhält. 3n ein ©ejd)irr gethan mit 2öur3el- 
Werf, Lorbeerblatt, ®ewür3, bem 3erhadten ©crippe, fetter *Rad)bouitlon, 
1 giafche Sßeißwein, Sal3 unb langfam hierinweid) lochen laffen, 
W03U ungefähr 2 x / 2 btä 3 Sutnben erforbevlich; eine £>rcffternabel 
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hinein geftedt unb geht biefe leicht Wicber ^erauö, ohne ben 9)uter 
anfälligen, fo Wirb er in feinen gonb 3ui*ücfgefteUt unb bis 3U111 
anbern Sag barin erfalten laffen. Sefct herausgenommen unb auS« 
gewidelt, fauber unten unb an ben Seiten befchnitten, unten 2 Singer 
hoch ein (Södel abgefd)nitten unb baö Dbcre barüber tranchiert. 
Sährenbbeffen I)at man nun bie 33rüf)e entfettet, mit ber nötigen 
Gelatine üerfe^t, mit 6 bis 8 frifdjen (Stweifj geflärt, burd) eine 
Servierte filtriert, (fielje Slbfdjnitt 3 9lr. 16*2) wenn burdjgelaufen, 
in (5iS erfaltet unb fteif geworben, bie ©alantine bamit garniert. 
5(m fünften macht ftd) biefeibe auf einem länglichen ©tearinjodel, 
welker auf eine lange (Sd)üffel mit Henriette geftellt unb um ben 
gufj ein ^ran3 oon Sörunnenfreffe angerichter. £ie ©alantine, nach» 
bem fie tranchiert, mit ©lace überpinfelt, mit GroutonS bon 5(Spic ober 
gehaeftem 5lSpic garniert, fowie bagwifdjen Heine (Sträufjchen spetcr« 
filie. £)ben, wenn gum 23üffet, einige t)übjd) beftetfte (SUbertyiejje 
barauf geftecft. 

402. mim*t\nmtf, ßttrtttert *TCad)bem ber Sopf am ©enid 
bis gu ben (Schulterblättern abgefaulten ift, läßt man ihn in ber©chmiebe 
abfengen, Iöft baS gleijch am ©enidfnochen etwas los unb bridjt 
benfelben auS. 3^t Iöft man bie £aut mit gleifcr) ringS um ben Düffel 
loS unb macht auf ber (Stirne einen freugweifen (Sinjdjnitt, um bie §aut 
bor bem ^Mafcen 311 bewahren. 9tun einige <Stunbcn eiugewäfferr, 
bann abgetroefnet unb ber gange ßopf neuartig mit biefem (SadSbanfc 
überfchnürt in einen großen Äeffel gelegt, Wo er bequem ^incinge^t. 
2)ann baS nötige SBurgelwerf, fiorbcerblatt, spfefferförner, 1 Slafdje 
Rotwein, einige Stüicbcln, einige Sachholberbeercn, baS nötige Saffer, 
bnjj er gut bebedt ift unb fooicl (Sjfig unb (Saig, baß eS gut fäuerltd) 
unb falgig fehmedt, ba3U unb nun ben Äopf langfam weich fodjeit 
unb aisbann barin erfalten laffen. Söenn bieS gefchehen, nimmt man ben 
$opf herauf, ftellt ihn einen 2lugenblid in ben £)fen, bamit baS 
etwa barauf ftfcengcbliebenc gett abfd}mil3t, entfernt baS S3anb 
unb trodnet ben ftopf fauber ab. Se^t bie Lütgen mit glatt unb 
gefchmeibig gefnetetem (Schweinejchmalg, woran etwas (Sitroncnjafr, 
ausgewichen unb eine Pupille, oon ber (Schwarte 3itred)tgefd)nitten, 
in bie 9Jtirte gebrüdt. 2llSbaun ein paffenber Sdjilb oon bem 
(Schmalg breffiert unb auf ber Stirne fo angebradjt, bafj eS oben 
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3imfd)ett ben D^ren anfangt unb btö jum Sttaul heruntergeht; ber 
(Schilb muß fo Brett fein, baß er gerabe tfoiföen bte £%en paßt 
unb nach unten fdjmaler wirb. Sefct einen Moment eine glüTjenbe 
(Schaufel barüber gehalten, baß er recht Man! Wirb, unb herum fowie 
in ber Witte herunter fleine Sittelchen oon rotgefärbtem (Schmala geformt, 
ein Ärana toon fleinen Lorbeerblättern barum geftecft, auf ben Düffel 
fowie auf baS ©enicf eine fleine Sftofette gefprifct unb ebenfalls mit 
fleinen ßorbeerblättern umftecft; eine fchßne Zitrone im Sftaul an- 
gebracht, ber ßopf auf einer (Schüffei mit hübfdj gelegter (Sertoictte 
angerichtet, ein ßrana fcon Iofen S3lumen unb Grünem barum 
arrangiert unb eine ßumbcrlanbfauce ertra baju gereicht. (Soll ber 
£opf gleich tranchiert werben, fchneibet man baS ©enicf biäjt hinter 
ben Dhren ab, teilt eS quer burch, fchneibet jebe Hälfte in (Scheiben, 
legt eS wieber aufammen, legt unter ber (Scrutette einen fchrage ge- 
fchnittenen 23rotcrouton mit ber hohen (Seite am Äopf feft, richtet 
baS ©ejchnittene barauf an, garniert eS mit gehacftem 2lSpic unb mit 
SPeterftlie, legt aber bie SBlumen alSbann nur bis a u ben Dhren 
oorne herum. 

*gilW*etttSf<M>f, fordert (Sin !©ilbfchweinsfopf 
wirb abgefengt, gewafdjen unb abgetrocfnet, Wie im SBorljergehenben 
angegeben ift. 3efct uoHftänbig alle Knochen herauSgefchnitten, in- 
bem man unten am tiefer längs fchneibet unb baS ^opfgerippe 
herauSlöft, ohne inbeffen bie ^opffchwarte au befcr)äbigen, innen, wenn 
oorhanben, alles £>rüfenartige herauSgefchnitten unb uon innen mit 
(Sala unb 50 ®r. (Salpeter eingerieben. SBährenbbeffen h«t man bie 
gettljaut toon einer ßeule fcorfichtig abgelöft, fo baß fte heil bleibt, 
baS gieifch oon ber Äeule, uom £alS unb Äopffnodjen abgefucht unb 
ebenfalls mit (Sala unb 83 ®r. (Salpeter eingerieben, in ben &opf 
gelegt, aufammen gejdjlagen, in ein ivbeneS ©cfchirr gelegt, etwas 
bejdjwcrt unb unter Öfterem Umwenben 5 bis 6 Sage, fo baß ber 
ftopf unb baS Steifer) innen tüchtig rot werben, an einem fühlen 
Drt aufbewahrt. Sefct bie beffere Hälfte uon bem gleifch in 5 cm 
große, toiereeftge (Stücfe gefchnitten, ebenfalls 1 Äilogr. in halb fo 
große Sürfel gefchnittenen Specf, 160 ©r. abgebrühte 3)iftaaien, 
IV4 ^ilogr. abgefchälte unb in 4 Seile gefcfjnittene ^erigorbtrüffeln, 
fowie eine große, f)cdb weich gefönte unb abgefchälte, in große 
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SBürfel gefchnittene £>d)fen3unge bvigu unb baS ©ange mit etwas hafteten« 
puloer untermengt, jugefcctft bei Seite geftellt. Söährenbbeffen h<*t 
man baS gurütfgelaffene Sßilbfdjweinfletid) mit ebenfooiel <§ped fein 
burchgebreht, mit etwas 9)afteten}ntfoer nnb ©ewür* abgefchmedt, 3U 
ben 3urü(fgeftel(ten Sngrebie^en getfjan unb gehörig baS ®an$e 
müetnanber gebunben unb bermifcht. 91 im näht man bie Äopf^aut 
ber Cänge nad) gufammen, baS Sftaul fowie bie Slugen 3U; fobann 
wirb bie gurüdgeftellte §aut von ber Äeule, welche in ber ®röfje ber 
Hinteren jDeffnung 3U einer «Scheibe 3ugefdmttten ift, Ijalb barüber 
genäht, bie anbere §älfte 3urütfgeHappt unb in biefe Deffnung bau 
©ange hinein gefüllt unb gepreßt, inbem Jcmanb ben £opf aufregt 
ftefjenb hält. 3efct bieö ebenfalls gugenä^t, egale gacon gegeben, in 
eine (Seroiette getüicfelt, neuartig umfd)nürt unb in einem ©efchirr, 
wie ber öorhergehenbe 2öilbfd}WeinSfopf ( gefönt aber ohne (5fftg. 
(SS »erben Ijiergu je nad) ber ®rö&e 3 bis 6 Stunbcn erforberlid) fein, 
fängt ber Äopf an 3U fchwimmen, fo Wirb er weid). Sefct ftedft man 
ftdjerl)eit§ljalber nod) eine £rejfiernabel burd), unb geht biefe leidet 
herein unb IjerauS, ohne ben &opf 31t Ijebcn, fo ftellt man ihn 3uriid, 
nimmt iljn nach einer ©tunbe h^auS, binbet iTjn rcdjt feft nad) unb 
legt ihn in bie S3rü^e 3uriidf, Worin man ihn ertolten läßt. Sefct 
herausgenommen, in ein paffenbeS §013- ober trbeneS ©efdjirr 
gelegt, nadjbem bie 33anbelage fowie baS £ud) entfernt fmk» bie 
S3rür)e burchgegoffen unb foWeit cingefocht, baß ber Äopf gut bebedt 
ift. SBeim ©ebraud) herausgenommen, einen Moment in ben £)fen 
gefdjoben, baß baS gett abfdmtilgt, fauber abgewifcht, angerichtet unb 
tranchiert wie ber oorhergeljenbe, 3ule£t 2 bis 3 hübfdje Gilbcrfpieße, 
woran je eine fchöne große g)erigorbtrüffel ftedt, ber fiänge nach 
barauf feftgeftedt. 2luf biefe SBeife bereitet, rann ber £opf einige 
Monate in feinem ©übe ftehen, man muß alSbann aber bie Sßilb« 
fnochen, circa IG €>tücf ftalbSfüße ober im SBerhältniß Gelatine, 
fowie einige 3tinbS« unb ÄalbSfnochen mitfochen unb ben &opf, nad)* 
bem er an einen fühlen, trodenen Ort geftcllt, ooKftänbig mit auS< 
gelaffenem Schweinefett 3ugteßen. 
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404* SlrammetStiäflCl* 9iad)bem bic ftrammetäoögel gerupft 
unb fauber nachgefpielt ftitb, werben fte auf folgenbe 5lrt brefftert: 
•Jftnn gieljt ben unteren &eil beö Schnabels mit ben beiben Döhren 
bis gur SBruft ab, bohrt bte 2lugen heraus unb sieht bie Kopfhaut 
ab. <£ann nimmt man fte in bie £>anb, mit ber SBruft nad) unten, 
baö .ftopfenbe auf ftd) gerietet, nimmt nun ba$ linfe SBetn, biegt bie 
Prallen oon unten nad) innen unb Ijaft fte nad) außen über, nun 
ba» rechte S3ein ebenfalls nad) innen herein gebogen unb übergebt, 
bann ber SBcgel I)erumgebrel)t, fo baß bie S3ruft roieber nad) oben 
fommt, ftetft baS rechte 23ein burdj'3 linfe, ^olt ben ßopf unter ben 
redjten Slügel burd) unb ftedt ba$ linfe 33ein, rocldjeS man nad) 
rechts übergeholt r)at, burd) bie Augenhöhlen. Sefct ftedt man mehrere 
auf einen langen Spieß unb flammicrt fte. (Sine Stunbe in brauner 
^Butter im £>fen gebraten, fo baß fte jiemlid) TjeK bleiben. 3>ccf) 
richtet fidr) bieS je nach bem ®efd)mad. 23eim 5lnridr)ten mit ge- 
rotteter Semmel überfüllt unb mit SlpfelmnS $u Sifdj gegeben. 

405« Schnepfe* 3)te Schnepfe roirb gerupft, flammiert unb 
aufgenommen, baS (Singeroeibe auf ein S3rett getljan, bann bie Schnepfe 
auf folgenbe 2lrt brefftert: 2>ie Seine rote bei bem ÄrammctSoogel 
nac^ innen gebogen unb bie Tratten nach außen übergeljaft. £>er 
untere Seil beS Schnabels rotrb mit ben SRtfljren abgezogen, bie Slugen 
herausgebohrt, bie S3eine eiugefd)oben unb bann ber (Schnabel burd) 
bie eingefchobenen beulen gefteeft. 9htn roirb bie Schnepfe mit einer 
Sped'jdjeibe, roeldje man mit Sal$ eingcjprengt hat, belegt, fo baß 
bte ©ruft gut bebedt ift, unb mit 23inbfaben feft umroitfelt. 2)ann in 
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brauner 33uttcr 1 Stunbe in gan$ Ijellbrauner garte gebraten. 9hm 
roirb baf ßingeroeibe, roooon ber klagen unb bte ®alle entfernt finb, 
gan$ fein geroiegt. Stuf ungefähr 3 feingerotegte (Singeroeibe fommen 
gut 2 Eßlöffel 3erlaffencr SButtcr, 1 gehäufter (Sfjlöffel gertebener 
(Semmel, hiermit burd)gcmengt unb t?on ©a(j abgefdmtedt. SMejef 
roirb auf frait3i5ftfd^e 33rct- ober (Semmelfdjeiben d, roeldje Ijalbrunb 
gefdjuttten roerben, ntdjt ju biet aufgeftrid)en unb in SButter um« 
gefeljrt, bann auf bem geuer oon unten garbe gegeben unb §um 2lu« 
ridjten im £)fen einmal roet& überfdjäumen laffen. SBcnn bte Sd)nepfe 
angerichtet ift, werben bieje 23rotd)en runb fyermngelegt, bann roirb 
bie (Schnepfe mit (Sauce maffiert, meiere man bereitet, inbem man 
ben SBratenfafc mit fertiger nebft bem Slbfall (£alf, 8tft<f. 
grat) lofrityrt, burdj^afftert unb oon <BaIs abfdjmetft. £er üteft 
ber (Sauce ertra baju gegeben. 

406* We&fmf)tt uDer 9flfctytfyu 2>aö Stebljuljn roirb ge- 
rupft, flammiert, nadjgejpielt unb aufgenommen, nadjbem man baf 
SRücfblut entfernt Ijat, geroafdjen, brefftert unb 1 (Stunbe in brauner 
^Butter im £)fen gebraten, bod) nidjt juoiel garbe gegeben, £>te 3nf 
tote bie oorljergefyenbe bereitet. 

407* Sfuerfjnljm (Sin junger 3luerljal)n ober eine £enne roirb 
roie baö 9tebT)ul)n biö jum traten fertig geftellt unb alfbatm 1 bif 
l l / 4 (Stunbe im £)fen gebraten. 

408* ©trnjttfjtu 2)af SBirffjufjn roirb ebenfo bereitet roie ber 
Sluerlja^n. 

409* £>nfeUjuf}!U 2>te Bereitungsart ift biefelbe roie beim 
9ftebl)uljtt. 

410* «cfjueclmfm* 2Birb ebenfalls fo bereitet roie baf 9tebf)nTm. 

411. gfttfatl. $cr gafan roirb ebenfalls gerupft unb flammiert, 
an ber Seite aufgenommen. 2>er Samt mit ber Hinteren Deffnung 
aufgelöft unb ber gafan bafelbft geroafdjen, aber ntdt)t im inneren 
Seil, alfbann brefftert. 1 bif \ l U Stunbe im Dfen in golbgelber 
Sarbe gebraten. ütttt ftopf unb Sd)roatt$ garniert gegeben. 

412» $Ctll)llf>lU £>af 3>erIT)ufjn roirb beim traten unb Sin- 
ridjten ebenfo beljanbelt rote ber gafan. 9ftan roäfylt aber hierzu nur 
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junge Sierc, meldte red^t fd)ön gemäftet fein muffen, am beften mit 
£trfe, üttaiö ober Seigen. Sllfbann ift baf &letf<$ einef beö getrieften, 
n?eldr)e§ man beim ©eßügel antrifft. 

413* $utcr üktv tyuttynnt. Serfelbe lutrb meiftenf im 
Äropf gefüllt, gu meinem 3ro«f man bie oorbere £aut redt)t lang 
lägt, näl)t ben abgehauenen £>alf in ber £>effnung in ber Söeife feft, 
baß oaf bünne (Snbe in ben inneren Körper hinein fommt unb baö 
anbere oorne abftfjliefet unb oerInnbert fo, bafc bie garce (welche im 
Slbfdmitt 17 angegeben ift) in ben inneren Körper einbringen fann. 
9hm gemäßen, breffiert, bie garce lu'nein gefüllt, ber ^ropf gugenäfjt, 
aber nid)t gu feft, bamit er beim 33raten nidjt plafct, unb 1 bis 
1 V* Stunbe im £)fen gebraten. £>reffur wie bei ben SBorljergeljenben. 

414* Slajmutt ittti> ^oularbcm (Sbenfo bereitet roie ber 
gafan, roirb aber nur 1 Stunbe gebraten. 

415* 3mtßer §al)tt Ober §etttte* Selbige toerben im £fen 
1 Stunbe gebraten ober auf ber SKafdjine oon allen Seiten an« 
gefdjmort. 2lud) »erben fte rote Otebfjüljner aufgenommen, genxtfdjen 
unb breffiert. 

416* %aubtn. Serben tuie bie 23orl)ergeI)enben befjanbelt. 
können aber roie au<$ beim Hilter angegeben, gefüllt ioerben, meiftenf 
mit Semmelfarce, meiere im SlOfdjnitt 17 angegeben ift. 

417* $ol$l)äl)£r* 2>erfelbe toirb fonft gu Äüdjengwecfen niefft 
gebraust, man fann aber gur Slbroedjfelung eine rcoljlfdjmecfenbe 
Suppe baoon fodjen, inbem man fte beljanbelt nrie bei ber Sauben* 
fuppe angegeben unb gulefct einen Teelöffel ©lace ober Sleifdjertraft 
bagu giebt. 

418» föattS* 2>ic ©and muß redjt gemäftet fein, barf aber 
am Sage oor bem Sd)Iacf)ten fein gurter meljr erhalten. 2)iefelbe 
lotrb am £>alf, roie jebcf anbere Geflügel aufgenommen, bann 
fdjneibet man oom SBruftfnodjen gerabe herunter bif gur Deffnung, 
löft ben £>arm lof unb nimmt fte auf, läfjt aber oon ben Hinteren 
gettpolftem ctroaf barin. SRadjfcem man fie nun geroafdjen, itär)t 
man bie ßropffjaut am Dberförper gmijcfjen ben glügeln gu, füllt bie 
©anf mit bem Gefüllten, hrie im 2lbfd)nitt 17 9tr. 954 angegeben, 
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näljt bie Deffnung oon oben nad) unten 3U, brefftert bte <Ston§ unb 
brät fte 2 1 /, btö 3 ©tunben recfyt gelbbraun im £>fcn. £>ie 3uS 
füg abgefcfymedt, baS (Gefüllte ertra ober als (Södel angeridjtet, bte 
©anä barüber frankiert, mit ber 3uS martert unb §ering3falat, 
fowie ber 3fteft ber 3u3 ertra ba3u gereift. 

419» 3 ö *)nte Sitte« Stefelben werben gan3 fo beljanbelt wie 
bte ©anS, nur lägt man biefelben IjödjftenS l l / 4 bis V/ 9 ©tunben 
im Dfen braten. 2lud) giebt man biefelben ungefüllt 3um ©emüfe 
3. 33. Seitower «Rübsen, Maronen, ©ctymorfofjl, aud) 3U 2ötrftngfor)l 
unb Söeifefor)! unb Kartoffeln, 3U Iefctercn Reiben wirb bic 3uö aber 
nidft füg abgefdjmedt. 

42<h mittntt ober tfrtediettte* 2>te Sßtlbenten werben, fo 
lange fie nod) jeljr jung, oon ber £aut befreit unb mit ©pedbarben 
umbunben, Ijaben fte aber fcfycn Korn gefreffen, weldjeS anfangs 
Sluguft ber gall, fo tonnen fte ofjne (5ped mit ber §aut gebraten 
werben, weil fte bann nidjt meljr tljranig fdjmetfen. 9tun S3utter 
braun gemalt, einige 3wtebeln, Lorbeerblatt unb ©ewüqförtter ba3u, 
bie (Snten hineingelegt unb 1 bis l 1 / A (Stunbe in fdjöner Öarbe ge» 
braten, bann herausgenommen unb angeridjtet. S)er 33ratenfafc ent- 
fettet, mit fertiger S3ratenjuö loSgerüljrt, burd) ein (Sieb geftrtd^en 
unb oon <5al3 abgefcfymedt. hiermit bie (Snten magert unb ber 
Sfteft ertra beigegeben. <5d)t gut fdjmetft warmer Kartoffelfalat unb 
blaues spflaumenfompot ba3U. 

421, ©efofftitett ober Sttttt|lffdme|ife* Sie Bereitungsart ift 
biefelbe wie bei ber (Sdmepfe. 

422. 4Sad)teItU SMefelben werben Wie bie Otebljüfjner bereitet, 
man itmwitfelt fie oielfadj wie audj bie ülcbljüljner mit SBeinblatv 
unb (Spedbarbe unb brät fte in flarer Butter, be^anbelt fte fonft abci 
gan3 wie bie fa>n früher befdjrtebenen 9ftebl)üf)ner. 

423* tterdjctt* SDtefelben flammiert unb brefftert Wie bie 
KrammetSoögel, aber aufgenommen unb eine ©tunbc in flarer Butter 
im Ofen gebraten, aber fo, bag bie Bruft nidjt 31t bunf'elbraun, 
fonbern 3iemlid) Ijell bleibt. 

424* §afen n&er Sattittdjetu SBon betn §afen wirb, na*, 
bem er aufgebrodjen unb aufgewertet, baS gell abge3ogen, bie Blattei 
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abgelöft unb einen ginget breit unter bem TOcfen bie §attt unb 
kippen abgefchnitten. 2>er Mcfen im £al3gelenf abgeftufct unb an 
bcn beulen abgefdmitten, abgehäutet unb gefpicft. 2)ie beulen jroei 
Singer breit hinter bem oberften ^elenf abgeftufct unb bie ©cljne im 
®elenf burdjfchnitten, alöbann ber untere Knochen am (Sdjtüang ein» 
gefchnitten, bamit man ben 5)arm t>orftdr)ticj r)erauölöfeit fann. 9hm 
ebenfalls abgehäutet unb gefpicft. 3 /* (Stunbe oor bem Slnrichten bie 
beulen leicht getoafchcn, in bie Bratpfanne gelegt, leicht <Sal3 barüber 
geftäubt, Bratenfett barunter unb Butter obenauf gepflücft unb im 
Dfen gebraten, eine oiertel (Stunbe fpätcr ber 9tütfcn getoafchen, mit 
<Sal$ Geftäubt, Butter barauf gepflücft, 31t ben beulen gelegt unb nun 
ebenfalls in fdjöncr garbe gebraten, fo baß bie beulen 3 /+ unb ber 
Otücfen V2 ©tonbe gebraten nrirb. 9Jctt einer guten ©ahnenjuS unb 
Slpfelinus gu Sijcf) gegeben. 2)ie ßanindjen ebenfo beljanbelt, nur 
oorljcr gefpicft 2 Sage in faure Sittich gelegt. 

425* tHehrittfetn SSerjelbe tuirb abgehäutet, bi£ einen Singer« 
breit unter bem Sleifd) bie Stippen unb Jpaut egal abgefilmt, gefpicft, 
fünf ÜRtnuten beoor er in ben Dfen fommt in Söaffer gelegt unb 
fauber getoafchen, Ietd>t abgetrocfnet, in eine Pfanne gelegt, ©ratenfett 
barunter unb <Sal$ barüber geftäubt unb fnapp Va ©tunbe biö eine 
gute I)albc (Stunbe in einem giemlich ^etßeit Dfen gebraten unter 
häufigem Begießen, inbem man einen SlnridjtSlöffcl Söaffer bar« 
unter gießt, jebeSmal wenn ba$ gett flar ift. (53 empfiehlt fi<h, 
oorne einen f leinen (Spieß in ben Sftücfen 31t fteefen, um'baö ftrumm« 
3iehen 3U verhüten. 

426* Weljfcitlc Selbige nnrb tüchtig geftopft, abgehäutet, ber 
Beinfnochen 4 cm Dom oberen ®elenf abgehauen unb bis 1 cm oom 
®clenf baS gleifch fauber abgepnfcr, bie (Sehnen im ®elenf burch- 
fchnitten, bamit bie £eule beim traten ihr gutes SluSfehen behält, 
gemafchen, Bratenfett barunter, 8al3 übergeftäubt unb 1 biö l7 4 <Stunbc 
im £)fen gebraten. 

427* £amtt>U&nitfen. 2)erfelbe hrirb fertig gemacht hrie ber 
Sftehrücfen unb gut V2 <Stunbe bis Z U (Stunbe, menn er groß ift, 
gebraten. 
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428* SamttrilMcule« (Sbenfo befyanbelt tute bie Oteljfeule, 
bod) löft man audj bie eingehten gricanbeaue aitö f bautet biefe ab, 
fpidt fte ; mäfdjt unb bcftrcut tiefe mit ©al3 unb trat bte brei gre&eren 
fnapp eine Ijalbe ©tunbe, ba3 Heine nur eine viertel ©tunbe. 

42th töottotforiitfctt- Söirb fertig gemacht mie ber *ftef>> 
rücfen, nur mit bem Unterfdjtefce, bafj oorne am Äopfenbe ba$ lofe 
gleifdj bis ju ber ©eljne, meldjc bireft auf bem unteren 9tütfenf(eifd) 
fifct, fortgefdjnitten unb le^tere mit abgehäutet wirb. 3 / 4 btä 1 ©tunbe 
gebraten. 

430* 9tattt>ilMcstfe* Serttg gemad)t nrie bte oorfjergeljenben 
beulen. Sie Brar$eit ift für eine bettle oon einem SRotnrilbfalb ober 
feftttaftem ©Sieger 1 1 / 2 luö l 3 / 4 ©tunben, mittlere l 3 / 4 bü 2 V 4 ©tunben, 
ftärferc beulen 2y 8 bte 3 ©tunben. £odj löft man meiftenS bte 
gricanbeaue Ijerauö unb brät biefe bann s /, bte 1 ©tunbe. 

43L ©emSriitfeiU 2>ie Bereitungsart ift btefelBe mtc beim 
prüden. IBrat^ett fnapp 3 / 4 biö 1 ©tunbe je nad) 2llter unb 
©rö&e. 

432. ®etttSfettlc* ©elbigc rotrb gefoidt unb nrie eine *Re^ 
feule gebraten. Sine anbere Verhöbe ift folgenbe. 9cad)bem bie 
Äeule gefpidt ift, roirb fie in ein ©efdjirr gelegt mit einigen 
halbierten 3roiebeln, Lorbeerblättern, 2Bad)ljolberbccren, Sljnmian, 
-3)aftinaf, ©cmürj unb einigen helfen nebft bem ©aft einer (Sitronc, 
mit Jjetfcem (Sjftg übergoffen, fo, bafj fte bebeeft ift, unb 4 Sage 
fielen laffen. Beim ©ebraud) herausgenommen, abgefault, in einer 
Bratpfanne mit einer Slafdje Stotmcin, faurer ©al)ne (V, fiiter) unb 
Bratenfett circa 1 ©tunbe gebraten, menn nötig Bouillon nadjgefüllt, 
toorin man bie SlbfäKe oom Braten auvgefodjt l)at. 3efct bie ©auce ent- 
fettet unb oerbidt, oon ©alg, einer Sprifc 3uder unb bem ©aft einer 
halben bitteren ^omeran^e abgcfdjmedt unb ba$u gereicht. 

433. mimtOtinMdtn. Serjelbe enttoeber nrie SSitbrüden 
gefpidt ober nur bie £>aut oon bem Seit abgezogen unb nadjbem er 
getoafchen, ein ©piefj oorne in baS SRüdgrat geftedt, bamit er ftd) 
beim Braten nicht frumm jieht. 9cun mit 3miebeln, Lorbeerblatt, ©e* 
würg, SBuqelmerf, Bratenfett unb einer falben glajche Rotwein 3 / 4 
bte 1 ©tunbe (toenn e§ ein grifdjling ift) gebraten. 2)ie ©auce 

$ ß tn tn e 1 1 , Sftett len&g. ffodj&iicfc. 8 
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entfettet, mit fertiger S3ratenju3 Ioögerür)rt unb eingefchmort, fo baß 
fte bid genug ift, burdjgeftrichen unb Don (Saig abgefdjmcdt. 

434* StlbfchnjeUtäteulc«. SMefelbe wirb wie bie ®em$feulc 
in eine <5fftg<5Karinabe eingelegt, alSbann Wie ber oorbefchriebene 
Mden gebraten unb weid) gejehmort. 3u bemerfen ift noch, baß 
alle* gletfch gum traten, außer bem Sßaffer-SBilbgeftügel, tüeldt>cö 
möglichft frifd) oerwanbt wirb, im (Sommer 6 bis 8 Sage oor bem 
©ebraudj gesoffen ober gefdt)Iadt)tet werben muß, im Söinter 8 bis 
12 Sage. 

435* 3a^me ©djtoehtSfettle* Siefelbe mit 3twefceln, Sorbecr- 
blatt, öewürg, Söratenfett unb SBaffer in ben £)fen geftellt, nachbem 
fte mit (Salj beftäubt ift, unb 1V2 bis 2 (Stunben gebraten. 9cad)bem 
bie (Sauce entfettet, wirb fte loSgerührt, mit ben Säbeln burdj« 
geftridjen, mit SJceljl feljmtg gemalt unb oon <Sal3 abgefchmedt. 

436» (srifttteiitöfame« hierunter oerfteht man bie eine 
(Seite eines (ScfjwcinSrüdeuS- uon ben beulen bis 3um 33Iatt. 2)tefeS 
wirb leidjt mit Saig beftäubt, wie baS SSorljergehenbe eingefefct unb 
IV2 &te 2 (Stauben gebraten; herausgenommen, unten bie ßnod}en 
entfernt, in eine anbere Pfanne gelegt, gleichmäßig mit geftoßener 
Semmel überftreut, etwaö SÖaffer barunter gegoffen unb im Dfen 
fd)öne garbe nehmen laffen. £)ic (Sauce bann in ber anberen Pfanne 
fo bchanbelt wie bei ber £eule, baS Karree aber nicht bamit maSfiert, 
fonbern etwas unter gefüllt unb ber Sfteft ertra beigegeben. 

437* 0ammelrüctem 2>erfelbe fann Wie ber prüden bc» 
hanbelt unb auch Qefptcft gebraten werben ( 3 / 4 (Stunbe), ober auf 
englifdje 3lrt, inbem man bie feine £>aut uon bem gett abzieht, Dorne 
am $opfenbe an betben (Seiten bie (Seinen fortfehneibet, ben dürfen 
fauber wäfdjt, redjt troden reibt, mit <Sal3 überftäubt, einen (Spieß 
hinetnftedt, baß er fid) nicht frumm gieljen fann, in eine Pfanne legt, 
mit heißem flaren gett übergießt unb in einem glühenb heißen £5fen 
fnapp Vt <Stunbc fdjarf brät, 3*fct ftedt man oorne am £alSenbc einen 
fleinen ginger lang eine 2>reffternabel auf eine Minute hinein, jieht 
biefc fchnell heraus unb hält fte gegen bie Sippen, ift biefelbe recht heiß, 
fo ift er gut. 9hm mit ber Pfanne in baS offene genfter geftellt 
unb ungefähr ein drittel abfühlen laffen. Senn trandjiert, noch- 
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maß recht heiß geftellt unb angerichtet. 2>er dürfen muß am änodpti 
roftg auSfehen, aber nicht Blutig fein. 

438» £>ammclfcule, ßefdjmari Dtadjbcm bie §ammelfeulc 
tüchtig geflopft unb hergerichtet ift, wirb biefelbe in einen länglichen 
fteffel ober eine Äafferolle getfjan unb mit Lorbeerblatt, ©ewüq, 2Bur3el- 
werf, 3^icbeln, Brarenfett unb fooiel SBaffer, baß bie &eule tnapp 
bebecft ift, in bcn Öfen geftellt unb 2 (Stunben fo ferneren laffen. 
Sefct mit bem ganjen ftonb in eine Bratpfanne getfjan unb im Dfen 
weiter gefchmort, wobei man ben gonb nun fürger gehen läßt. 3« 
bemerten ift, baß bie &eule oon oornherem alle (Stunbe umgefer)rt 
werben muß, fo baß biefelbe eine <§tunbe mit ber guten (Seite nach 
oben, bie anbere (Stuube mit berfelben nad) unten liegt, bamit bie 
5arbe gleichmäßig oerteilt wirb. 3m ©angen muß man 3y a bis 
4 (Stauben hierzu rennen. £)ie ßeule fann aber auch getieft unb 
wie SKehfeule gebraten werben. 

439« §ammeUettle auf ettßltfdje fixt biefelbe wirb ge- 
flopft, bie feine £aut oon bem gett abgezogen, ba$ Bein fertig 3ur 
50lanfdjette gemacht, mit <Sal3 beftäubt, mit heißem, Haren gett */ 4 
bis 1 (Stunbe gebraten unb $)robe mit ber <Drejfiernabel gemalt. 

440» flnlbsrticfctl. (Sin £albörücfen wirb jauber gewafdjen, 
abgehäutet unb gejpiät, an ben leiten behauen, ein Spieß hinein« 
gefteeft, mit (Saig beftäubt, in eine Bratpfanne gerr/an, Bratenfett 
barunter unb in einem glühenb ^etfeen Ofen 3 /* bis 1 (Stunbe ge- 
braten, bamit er orbentlich golbbraune garbc befommt. 

441* $talÖ£fCttle* £)ic ÄalbSteule wirb gewafchen, oben ab- 
gehäutet unb gefpieft unb in ber Pfanne mit Bratenfett unb <Sal3 ge- 
braten. (Sine fteule oon 5 bis 8 Äilogr. wirb V/ 2 bis 2 (Stunben, 
eine folche oon 8 bis 12 ßilogr. wirb 2 bis 2V 3 auch 3 (Stauben 
gebraten. 

442* ftaH>$fricattfteatt£* 9Kan lege eine Äeule fo oor fid> 
hin, baß ber Beinfnochen auf einen 3U liegt unb 3eigt, fo l)at man 
nach ber (Seite, wo ba3 Bein ^tnjetgt, bie beiben beften grteanbeaue 
fifcen. Beibe gehen bis nach bem Änocfjen 3U, welcher mitten burch 
bie $eulc in ber Verlängerung beä Beinfnochenä liegt. Üftun geht 
ba$ obere nach im * en 31U' Hälfte, oben biö nach bem $nocr)cn, 

8* 
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wo bie beulen gufammen gcfcffcn fabelt. 2)a§ untere gricanbeau, 
tücld^eö baä befte unb fleifdjigfte tft, gcT>t bi» nad) bei* (Sdjaufel Ijeran, 
baS Sricanbeau rec^tö uon bem SJlittelf'nodjen fyeifjt bie 9lufj, biefelbe 
geljt burdj bB nad) unten unb oorne biö gum (Sdjaufelfnodjcn. 
S3etm ©ebraud) Wirb baSfelbe an ber (Seite, weldje nadj bem 9Jlittel- 
fnodjen Ijcranftfct, etwas eingejdjnitten unb biefe (Seite nadj unten 
gelegt. £)ben in ber (Sdjaufel als Verlängerung ber -)luj$ befinbet 
fidj baö Heine Jricanbeau, baöfel&e liegt mit ber einen §älftc quer 
oor ber 9lug, bie anbere £älfte liegt unter ber (Spifce be3 oberen 
gricanbeauö. (Sinb bieje nun fo fjerauSgefdjnitten, fo werben fte ge- 
wajcfyen, abgelautet, gefpicft, mit (Saig überftäubt, 33ratenfett in eine 
Pfanne getrau unb nun bie brei größeren */ 4 bi§ 1 «Stunbe, ba3 
fleine Vi bis 3 / 4 (Stunbe in fdjöner glängenber brauner %ntbt gebraten. 

443. fld&Sttierettörtttctn 3Mc eine (Seite beS ftaföSrüftend 
oom (Sdjlufjbein bi» 3 Slippen über ber 9liere Wirb fauber gewajdjen 
unb fo trocfen wie möglich gewifdjt, alöbann bie Olippen auf bie 
Hälfte IjerauSgelöft unb nadj bem bicfen (Snbe 311 nad} unten auf- 
gerollt, fomit bem gangen 23ratenftücf ein länglid), merecftgeö Qlnfefjen 
gebenb. 3efct banbelliert, bamit baö Slufgerollte fid) fyält, mit (Saig 
beftäubt, 33ratenfett in eine Pfanne getljan, ber traten bagu unb 
l 3 / 4 biä 2V 2 (Stunben gebraten. 

444. Sal&Smtld^ 3te$t f*öne große ©rüde *a(6*mil« 
werben eine (Stunbe in lauwarmem SBaffer gewäffert, alöbann lang 
in Söaffer einmal au fgefodjt unb mit f altem SBaffer abgefüllt. 2113» 
bann fauber abgegogen unb brefftert, red)t Ijubjdj gejptcft, eine Pfanne 
mit S3utter auSgeftridjen, bie &albSmildj hinein rangiert, etwas 
in (Sdjeiben gefdjmtteneS Söurgelwerf, einige spfefferförner unb ein 
fletneS Lorbeerblatt bagu, etwaö Bouillon barunter gegoffen, mit (Saig 
beftäubt unb unter öftcrem begießen in ferner ftarbe 20 bis 
30 Minuten im £)fen gebraten. S3eim 3lnrtd)ten tranchiert unb mit 
®lace überpinfelt. £)iefe Äalbömild) wirb al» ©raten allein weniger, 
meiftenS als warme ^Beilage gu irgenb einem ©emüfe ober §)uree 
oerwanbt. 

445. fHoaftfceef* ©in fdjöneS 9loaftbeef oon einem jungen, 
fetten £)d>fen im ©ewidjte oon 8 bis 10 &ilogr v Weld)e3 8 bis 
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12 Sage gegangen Ijat, hrirb fauber abgetmfdjt, in eine Pfanne m ü 
flarem Reißen 23ratenfctt gelegt, Saig barüber geftäubt unb in einem 
redjt feigen £)fcn 27 2 bi» 3 (Stunben gebraten. 9Jtan madje bie 
§3robe, inbem man, nrie beim ^ammelrncfen, bie 2)reffternabel eine 
Minute am ßepfenbe bis gur £älfte in bad gleifö tyneinftedt; ift 
biefelbe fo Ijeijj, baß man -e3 nidjt an ber fiippe anhalten fann, fo 
ift baS gleifd) gut. SaSfelbe muß jef^cn roja, aber nidjt blutig am 
Knocr/en fein. 

446* »tn&erfilet 9?ad)bem baS ftinberfilet 8 Sage gegangen 
Ijat, ttrirb e$ leidet geflopft, abgehäutet, unb ber Äopf, momit man 
baö tiefe (Snbe be3eid)net, baran gelaffen unb ber Öänge nad) fauber 
gefpidt. 3e(3t äufammengcfdjoben, mit (Salj beftäubt in eine Pfanne 
gelegt, 33ratenfett barunter unb in einem redjt Reißen Dfen fnapp 
Ys 3 A Stunben je nad) ber 2)itfe unb Qsköße beä güetS gebraten. 
SBenn e3 gut ift, fo muß beim Srandjieren ein tfjalergroßer rofa giert 
in ber SSJMtte fein. 

447. (faffelcr WtJWccr* 9flan befommt bieä (Stürt gleijdj 
nur in größeren 9)öfel» unb Ofaudjtoaarenljanblungen unb ift ba$ gleifdj 
fer)r fdt)ön rofa unb jart. SRan brät e$, nrie beim Sdjtoeinöfarree 
angegeben, l 1 /, bis 2 (Stunben, beftreut e$ aber nidjt mit Semmel, 
fonbern giebt il)m fo pbfdje garbe. 

448* 6d)ttieiit3riJM)Ctt&ratett, gefüllt ßin 9lippenbraten 
hrirb ber ßänge nad) in ber SDtitte eingefnitft unb jufammengeflappt, 
alSbann mit Spfeln unb Pflaumen, Wie eö im 2lbfd)nitt 17, 3lx. 954 
angegeben ift, gefüllt unb runb^erum bie offenen Seiten gugenä^t. 3« 
eine Bratpfanne mit Snriebeln, Lorbeerblatt, 9>fefferfornern, etroaS 
IBratenfctt unb SBaffer gelegt unb oon beiben (Seiten in glänjenb 
brauner garbe gebraten, mo^u ettoa 2 bis 2y 2 Stunben erforberlid). 
£>ie 3uö entfettet, loSgerüfyrt, üerbidt unb oon Saig unb %udcx 
abgefdjmcdt. Sredene Kartoffeln baju gereidjt. 

VA 
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449* £ettffaucc. (Sine f (eine ÄafferoKc Ijalb fcotf fertiger 
SBratenjuS, y 8 ßiter faure Safme unb 3 gekaufte (Steffel Senf 
jufammen aufgelöst. 3e£t fcon Sal3, (Sfftß nnb Bucfer abgefdjmecft, 
fo bafj bte Sauce fdt)arf nad> Senf, fü^fäucvltcr) nnb nidrt nüdjtern 
fdjmecft 

450* C^alottcttfauce. 2)ie (Sljalotten merben brcimal in 
Scheiben burdjgefdjmtten nnb in 23utter gar gebnnftet. 3e^t etwas 
©lace, fotoie bie nötige gntc 3u3 ba3it v uon 60(3 abgefdjmccft nnb 
mit Gitronenfaft gefd)ärft. 

451«. SalatfttUte* SBon einem Ijartgefocfyten (Si wirb ba§ 
©elbe burd) ein Sieb in ein irbeneS ©efd)irr geftridjen, ein rotjed 
(Sigelb unb etwas Sal3 baju unb mit ti büf gerüljrt. (Sin ge- 
fingerter Teelöffel Senf unb etwas Söeinefficj bagu unb öon Sal$ 
unb Pfeffer abgefdjmecfr. 

452« föcmoltt&enfrmce* £on 2 fjart gefodjten unb 2 ro^en 
(Siern wirb baä ©elbe burd) ein Sieb in eine Sdjüffcl geftrid)en unb 
mit Sproüenceöl bief aufgerührt. 3cfct Senf, Pfeffer, etwaä Salj, 
(Sjftg unb etwas SBei&Wein ba^u unb nad) ®efd)macf üon 3"cfer ab- 
gefdjmed't, nadjbem etwa» ger)aefter Sdjnitttaud) unb (Sftragon ba3it 
getljan. 

453. 28cifee KottltSfauce. (Sin eigro&eä Stücf Butter 
(40 ®r.) unb ein guter ^löffel 9Ker)l (35 ®r.) pafftert, mit 
fodjenber SQ^tld? glatt abgerührt, 3U einer bitten Sauce eingefodjt unb 
falt gefteUt. (£auptfadjlid) wirb fte 3111* gtfcr)farce bennfct.) 
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454* WiCtrrettiftfMtce* ^Butter unb 5CRe^l werben gufammen 
aufgerührt. (Sobann mit SBouitton oerrnfjrt, 8 gehäufte Eßlöffel 
geriebenen SDceerrettig ba*u getljan, einmal auffodjen laffen, mit 3 biö 
4 Eigelb ablegiert, nochmals auftodjen Iaffcn unb burdjgeftridjcn, oon 
©als abgefdjmedt unb mit (Sitronenfaft gefchärfr. 

455» @J>arßClfftttCC* 1 7 4 ^ol^Iöffel 9Qfcefjt (50 ©r.) in einem 
eigrofjen ©tü<f SBurter (60 ®r.) pafftert, mit (Spargeltoafter ab« 
gerührt unb mit 4 (Stgelb unb C> tropfen (Sitronenfaft legiert. §U3- 
bann oon (Saig abgejdjmedt. 

456« (Httfadje hoHätt&tfdje €>aucc* 33utter unb 9M)l toerben 
paffiert, alSbann mil gelter 33ouilton abgerührt unb 1 / i (Stunbe foa)en 
Iaffcn. Säfjrenbbeffen T>at man 4 bis 6 (Sigelb mit bem (Saft oon 
einer falben Zitrone unb etroaS 2Baffer orbentlid) burdjgcfd)Iagen, bic 
(Sauce hiermit ablegiert, nodj einmal aufftc&en laffen unter fort» 
roährenbem Schlagen mit ber (Sdjneerute, oon <SaIj abgefdjmedt unb 
burdjpafftert. (Sin anbereS Verfahren, ohne 9Jceljl, ift folgenbeS: Sit 
eine Kafferolle giebt man 5 (Sibotter, ben (Saft oon einer inertel 
Nitrene, 3 (Sfjleffel Söaffer ober leidste 33ouillon unb ben britten Seit 
üon 250 ©r. 23utter, ftellt bteö in ein bain-marie- ober Söafferbab 
unb giebt unter forttuährcnbcm (Schlagen mit ber (Schneerute ben 9left 
ber 33utter fohne meiteve 4 bis 5 (S&lö'ffel SBaffer ober Bouillon nad) 
unb nad) ba^u. Sefct oon (Sal3 abgefchmedt. S)tefe (Sauce mufj 
forttoährenb gefd)Iagen unb nad) bem 5lnrid)ten fogleid) gegeffen roerben, 
ba fie fehr leidet gerinnt. 2BiH man biefelbe 3um ©tangenfrargcl 
geben, fo oerroenbet man als jujugebenbe glüfftgfeit baS (Spargelroaffer. 
3m ®anjen red)net man 3um Slnfertigen ber (Sauce 15 bis 20 Minuten. 

457* Sattce ä la maitre d'hötel. Sein gewiegter (Schnitt- 
lauch, (Sftragon unb ^eterftlie, oon jebem 1 / 2 S^^celöffel, roeiben in 
8urter ^afftert, 90Rehl basu, mit Bouillon »erfocht, ehuaS (Sarbetten» 
hvittet ba3U, mit 4 (Sigclb legiert, etroaS (Sitronenfaft baran unb üon 
(§ala abgejehmedr. Wein giebt biefc Sauce 3U KlopS, Hühnern ä la 
Braise, aud) 31t Kartoffeln unb bergleidjen mehr. 

458* (*umf>erlattDfnucr. 3»ei Heine bittere spomeranaen 
merben auf 3\xäev abgerieben, bann mit einem Keffer bünn ab» 
gefdjabt, bamit nid)t oiel 00m %vi&tx ba3u fommt unb fein gemacht. 



Digitized by 



120 



IX. Kbfftmtt. 



2>ann in eine Sdjüffel getljan, gwci £ufen SoljanniSbeergelee baait, 
burdjgeftrid)en, mit Rotwein fcerbünnt unb ptfant uon cnglifdjem 
Senf unb ^omerangenjdjale abgefdmtedt. 

459* «Sttr&eHenfttttce* £>ie Sarbelten Werben ausgegrätet unb 
bann mit gut ebenjoüiel ©uttcr im «fteibfiem fein geftofjen. 3efct 
fcurdj ein feines Sieb geftricfjen unb falt geftellt. ^Butter unb 9fter)l 
paffiert, 33ouiUon tyrnju getljan, bis jur gehörigen £>ide einfodjen 
laffen, bie Sarbellenbutter baju unb fcon Sal$ abgejdjmedt. 

460* ©CtftttttteffefattCC* Sdjmfen wirb in SBürfel gefdjnirten 
unb mit reicpd) in Reiben gefdjnittenen 3ro^beln in SButter 
pafftert, mit OJceljl paffiert, mit SOtildj abgerührt unb bie Stoiebeln 
barin wetd) gefönt. 3e£t burdjgeftricfjcn unb üon Sal$ unb Pfeffer 
abgefdjmedt. 

461* Fines herbes-6rtuce» fertige 3uS mit in ©Reiben 
gefdjnittenen (Sljamm'gnonS, fein gewiegtem Sdmittlaud) unb (Sftragon 
nebft etwas ©lace »erfodjt unb t>on (Saig abgcjdjmedt. 

462* Sauce St. §tt&ert. 9ftan nimmt 2 Eigelb unb rütyrt 
biefelben mit trcpfcnweis I)insu gegoffcncm bl nüttelft eine» £ol3- 
löffclS, btä fte bid unb eben werben, hierauf tljut man etwas Saig» 
Senf, (Sfftg unb Pfeffer fyinju, aber nur wenig toon allem unb rüljrt 
eS alSbann Wieber lange unb forgfälttg. hierauf nimmt man einen 
(Sfjlöffel tiolt füjjcr roljer Saljnc unb 3 Gjjlöffel grudjtgelee, rü^rt 
fdjliefjltd) uoü) einmal alles orbentltdj jufammen unb fdjmedt eS 
etwaS pifant ab. 

463. $fltlteratt$ettfauce. 2>ie Sdjale üon 2 biä 3 fleinen 
5)omeran3en wirb in Stüde gefdjnitten (gang fleine) unb mit SRottoetn 
übergoffen gugebedt bei Seite gefteKt. £)ann eine Stunbe t>or bem 3ln- 
richten ber Rotwein mit ber nötigen 3"$ <^ er braunen Sauce ein- 
geredet unb r;eifc geftellt 9tad)bcm nun bie Sdjalc mit Sßaffcr eben- 
falls tocid) gefodjt, Wirb fte auf ein Sieb gefdjüttet unb 3U ber Sauce 
getfjan. 5llSbann uon Sal$ abgeje^medt. 

464* (£ottttrf)0!t£frtUCC* SButtcr braun gemadjt, fertige 23raten- 
juS unb etwas ©lacc bagu unb feweit einfügen laffen, bis fte bid 
genug ift. £>ann bide, fdjräge Scheiben i?on (SorntdjcnS bagu ge- 
fdmitten, nochmals auffegen laffen unb *on Saig abgejdmtedr. 
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465» 'Sauet (Bjmpole o&cr fjjanijcfje Sauce« B^tcbcln 

unb in SBürfcl gcfcf^iuttcner Sdjinfen in Söutter paffiert, bag e$ f)ett« 
braun ift, bann 95ccr)l ba3U paffiert unb mit braunem gonb, ©raten« 
ober angefangener 3u3 abgerührt, V2 SöeinglaS SJcabeira unb 
2 SSeingläfcr Ototwetn baju, au$ gett unb Sdjanm flar gefodjt 
bis fie jeljmig genug ift. 2>ann burd) ein feines Sieb geftri<$en, 
nodmial auffodjen laffen, ton Sal$ abgefcfynecft unb mit Zitronen- 
faft gejdjä'rft. 

466. Strc&Sfmtce für 10 fei* 12 $erfonetu 30 mittel- 

grofje ^rebfe werben in fodjenbeS Söaffcr, worin man 2 3wiebeln 
unb ein flcineö 23ünbel ^eterplie nebft ©alj getljan Ijat, geworfen 
unb barin breimal überfodjen laffen auf Ijellem geucr; in eine 
Sduiffel gefdjüttet unb erfalten laffen. 9tun wie bei ÄrebSjuppe an- 
gegeben auSgebrodjen unb bie Äreböbutter bereitet. (Sine Ijalbe 
Stunbc oor bem 5lnricl)ten wirb bie Butter abgenommen unb in eine 
Äafferofle getfjan, flar werben laffen, ein guter ^ol^löffel 9M)t 
(40 ®r.) fdmell bar in glatt gerührt, y 2 Minute pa jfiert, ba$ fodjenbe 
£reb$waffer baju unb nacfybem cä 311 einer redjt feljmigcn (Sauce gc« 
rodjt, ton Sal3 abgefdjmecfr, bnrcbpajfiert unb au-bain-marie warm 
geftellt. Beim Slnrtcfytcn bie ber ftinge nad) halbierten £reb$fd)Wän3e 
Ijincingctljan. 

467» ftuftmtfattCC SDte 2luftern werben au$ iljren Sdjalen 
gebrochen, bod) fo, baß ba$ ^Baffer nid)t verloren geljt, ber Bart ent- 
fernt unb bie Sluftern auf bem geuer fteif gemacht. 3efct Butter 
unb 9M)l paffiert, mit bem SlufternWaffer unb ber nötigen Bouillon 
abgerührt, mit 4 biö 5 Eigelb ablegiert, burd)pafftert unb nadjbem 
bie Sauce normal r/ei{j gefcfylagen ift, bie 3luftcrn Ijinetngetljan unb 
rcd)t l)eif} oerwanbt. 

468» fDlufrfjelfauce* £>te 9Jhtfd)eln tüchtig gewafdjen, in ein 
öejdjirr getfyan mit einigen Sroiebeln unb etwaö Gal3 unb auf bem 
geuer jo lange gefcfywcnft, bid ftdt) bie Schalen Öffnen. 2>c($t in 
eine Sdjüffel auSgcjdjüttet unb erfalten laffen. 9tad)bem fie au$ ber 
Sd)ale gebrochen, werben bie SSJhtjcfyeln 00m Bart befreit (ber 9tanb 
an ber geöffneten Seite) unb 3urücfgefteUt. Sefct Butter unb 9fter;l 
paifiert, mit bem ^ujcr/clwafter oerrüljrt, aufgelöst, 3U einer recfyt 
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feljmigen (Sauce oerrüljrt, mit 4 big 5 (Sibottern ablcgiert, burdj* 
pafftert, con (Saig abgefd)medt unb bte SJhrfdjeln Ijincingetljan. 

469* Sla^ernfatice* ^Butter unb SSJcety pafftert, mit gifdj- 
waffer ober S3ouiKon ocrrüljrt, mit 4 6iö 6 (Stbottern ablegicrt, etwaä 
t?on bem Äaperneffig bagu unb ein guter ßjjloffel »oll kapern Beim 
2lnrid)ten I)ineingctf)an, nadjbem fte mit (Saig gewürgt. 

470* (slamjnflnottäfaucc- Stotter unb 9M)l pafftert, mit 
bem (Sfytmpignonäwajfer unb Söomlfon »errüljrt, mit 5 (Sibottem ab» 
legiert, burcfypafftert, oon (Saig abgcjdjmedt, mit Citroncnfaft im ©e« 
fdjmatf gehoben, unb beim SInridjten bie Champignons, wo&on bie 
größeren Ijalbiert werben, in bie (Sauce fjineingctljatt. 

47L ©auce SWoSCOfcUc* V* bis V> Siter faure (Safme Iaffc 
man gtemlid) furg einfodjen unb oerfefcc btefc mit ber nötigen braunen, 
einfachen (Sauce ober fertigen S3ratenjuö (auSgefdjloffen ift foldje tton 
(hänfen unb (Snten) nebft einem orbentIid)en (Stüd 23utter unb bem 
betreffenben gumet ober gleifdjfaft, gu bem bie (Sauce fevütevt 
werben folf. 

472* Sramte öönntoifcrfttttCC* 3n eine ftafferolte gebe 
man 8 biö 10 (Stüd (Sigelb nebft einem (5i großen (Stüd 33utter 
(40 ®r.) unb gonb, welken man ftdfc) üon Sroiebeln, spfefferförnern 
unb (Sftragoncffig nebft etwaS SBaffer gelobt I)at, fefce bieä au-bain- 
marie unb fd)Iage nad) unb nad) nod) 250 ®r. SButter bagu, gebe etwas 
fertige, braune, fräftige (Sauce nebft einem Stüd ßtebig'3 gleifdjertraft 
bagu unb fdjmede bie (Sauce oon (Saig ab, nadjbcm man fid) t»on tljrer 
gehörigen £ide übergeugt fjat. £iefelbe wirb 31t gifd) unb gilet- 
beeffteafS oon 9Rmb ober Bilb gegeben. 

473* GtttnßCttmeerrettiß* 3» fnfd) bereitetet StyfelmuS, 
weldjeS nodj Ijeifj ift, fdjüttet man bem Quantum nad) Ijalb fooiel 
gang fein geriebenen SDReerrettig unb wenn et erfaltet ift, ftreidjt man 
eö burd) ein . feines £aarfteb. 3c^t oerbünnt man ec> mit Slpfelftnen* 
faft unb SöeifjWein unb fdjmedt e3 fräftig fcou Drangenguder ab. 
£aö ®ange muß füßfäuerlid), ftarf nad) Sltfelfmen unb SOReerrettig 
fdjmed'cn, einer biden ©auce ober bünnem $uree gleidjen unb wirb 
falt gu feigem 9taudjfleifd) gegeben. 
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474. ©aJjttcumccrrctiifl Äarjifctt ä la $olftcin* 3Iuf 
V 9 Btter gefdjlagene (Saljne tljut man gut fyalb foutel fein geriebenen 
Sfteerrcttig, giebt eine sprife <Sa(3 baran unb nad) ^Belieben aud) 
etmaS 3ucfer. 9tad)bcm e$ nun rec^t erraten auf einem Seiler an« 
gerietet, ttrirb ein £ran$ geriebener ÜKeerrettig barum garniert, ober 
baö Orange mit etmaä Söeifjroein 3iir (Sauce oerbünnt unb in einer 
©andere ertra beigegeben. 

475* flWecrrctttftfauce* Butter unb ettvad SJcefjl pafftert, mit 
IjeHer ^Bouillon abgerührt, reidjtid) geriebener SMeerrettig Ijinciu unb 
31t einer (Sauce oerrüfjrt, roeldje meljr bünned 5)uree tüte (Sauce ift. 
(Sinmal auffodjen laffen unb oon <Sal3 abgejdjmedt. 3» getodjtem 
ERinbflctfdr) mit S3utterfartoffeIn unb (Sa^gurfen gut fcfymecfenb. 

476* iräffclfnuec* Srciebeln unb tn feine Söürfel gefdjmttencr 
(Sdjinfen werben in 23utter pajfterr, 1 bid 2 $ol3löffel 9M)t (40 bis 
80 ®r.) baju pafftert, aldbann mit braunem gonb, 9tottt»cin unb 
9Jcabeira abgerührt, unb aud «Sdjanrn unb gett gefodjr. ©äljrcnb» 
beffen ftnb bie Trüffeln tüchtig mit SBaffer abgebürftet unb fauber 
gemäßen, mit SRottoein unb SJcabeira tueiefy gebünftet, unb ber gonb 
ebenfalls 31t ber (Sauce getfjan, nadjbem fein (Schaum unb gett mel)r 
Ijerauöfommt unb felbige burdjgeftridjen ift. $>ic Trüffeln fein ab« 
gefdjält unb in mefferrütfenbicfe Reiben gefdjnitten ba3it getrau. 
Sltöbann oon Sal3 abgejdjmecft unb, nadjbem eine flcine 9ftefjerfpi£e 
ßatiennepfeffer ba3u getfyan, au-bain-marie roarm geftellt. 

477. SBeifec ©effilgelfaticc. Butter unb 3Jce^I pafftert, mit 
einer meinen ©eflügelbouiflon, einem ©tütfdjcn ®lace nebft etttxid 
Sßßeifjroein abgerührt unb Hat* aus Schaum unb gett gcfocfyt. 3ll$« 
bann mit etroad (SfyampignonSfonb fccrfefct, burd) ein fettteö £>aarfteb 
geftricfyen unb üon <Sal3 abgefdjmecft. 

478* ©raune pifante Sauce. (Sinige Kalotten, ettoad 
roürflid) gefdjnittener (Sdnnfen »erben mit einem Saffcnfopf ( 2 /to ötter) 
falb 28einefftg, l)al& Söaffer nebft einem Heilten Lorbeerblatt unb G 
bte 8 fdjroar3en $fefferförnern\iu3gcfodjt. Söäljrcnbbcffeit T>at man ÜM)1 
in SButter gelb geröftet, Derrüfyrt bteö mit bem nötigen braunen gonb 
unb fodjt eä flar auö (Sdjaum unb gett. 9tad)bem cd nun mit bem 
oor^er geformten Sßeinejftgfonb oerfe^t ift, rutrb cd eon <Sa($ ab« 
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gefd)medt. 2)iefe @auce muß bic gehörige 2>ide Ijaben unb pifant, 
bodj nid)t gu fdjarf nadj bem Sßeinefftgfonb fcfymeden. • 

479* tfnoblaucfjfauce* eine einfache, braune, fräftige (Sauce 
tote oben befcfyrieben, beim 2lnrid)ten mit ber nötigen Änoblaufy 
£>utter, toeldje man baburdj erhält, baß man 1 gehäuften Eßlöffel 
Änoblaud) mit ebenfomel 33utter burd) ein (Sieb ftreidjt, fcerfefct. 
Slläbann fcon (Salj abgcfdjmedt. 

480» ßie&eSttJlfelfatlce* 6ine fräftige, braune, einfache (Sauce 
wirb mit einem crbentlid)cn (Stüd ©lace unb bem nötigen Siebes« 
äpfelpuree fcerfefct unb fcon (Sal$ abgefdjmedr, baS $)uree barf jebocfy 
nidjt gu ftarf fcorfdjmedcn. 

48L ©auce giitattciere* eine gcljatfte Snnebel, etmaS 
würflid) gcfdjnittener roljer (Sdjinfen, einiger Slbfall &on frifdjen 
Champignons unb Trüffeln nebft einer fleinen gelben Söurgel, Sporree, 
Vt Äopf Vetterte unb V3 speterftlienrourael, etwas Sljnmian unb 
23raftlicum, nebft einigen gangen 9>fefferfÖrnern werben mit einer Slajcfye 
Seißfoein unb V3 Slafdje (Sljampagner in einer ; gut gugebecften 
ftafferoHe auS« unb um bie Hälfte eingefügt. 3efct entfettet, mit 
einer einfadjen braunen ©auce unter fortroäljrenbem 3Rüljren furg unb 
bid genug eingerodjt unb burdj ein feines $aarfteb pafftert. 33on 
(Salj abgefdnnetft unb y 3 foüiel wie (Sauce Srüffeljdjeiben, meiere 
ttcrljcr meid) gebünftet ftnb, l)ineingetl)an. 

482* $tJ>U>matettfatlce. 9Jcan rodje ftd) eine toeiße ©eflügel* 
fauce, tote in 5ftr. 477 angegeben, oljne SBeißtoein unb Champignons« 
fonb unb tterfefce biefe mit 2 (Sßlöffel ftrcbSbutter unb 1 Eßlöffel 
(Sarbettenbutter. 2)a3 ®an$e aber erft oon (Saig abgefd)medr, toenn 
ftdj bie (SarbcHcnbuttcr aufgelöft l)at. 

483* HöuißtttfftttCC* Söäljrcnb man eine, wie in 9er. 477 
angegeben, toetße ©eftttgelfaucc fodjt, nimmt man baS S3ruftfletfdt) 
Don einem faftig gebrateneu Kapaun unb ftößt biefeS mit 10 (Stüd 
fußen SKanbeln unb einem Saffentopf füßer (Saljne ( 2 /i 0 ßitcr) im 
^eibftein fein, oermifdjt eS mit ber (Sauce unb ftretdjt biefe burdj ein 
feincö (Sieb. 9cad)bem bie (Sauce fyeiß gerührt, ein (Stüd ©lace baau 
unb beim 2(nrid)ten ein (Stüd frifcfye 33utter baran, alSbann uon 
Sal3 abgefcfynedt. 
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484* SRovcfjcIttftlttCe* 3Me 9ftordjeln fed)«mal gewafdjen, ber 
3uß ab« itnb erfterc in Viertel gefdjnitten, alöbann mit einer Bwiebel, 
etwa« großwürflic^ gefdmittenem (Sdjinten, einem (Stüddjen SButter 
unb etwa« <Salg y 4 6tunbe gebünftet. 3cfct Stütebeln unb ©^infen 
entfernt, ber Sonb gu einer einfachen Braunen (Sauce getljan, furg 
gefönt, bie 9ftordjeIn Ijtnciu nebft einem ©la« guten Söeißwcin, oon 
(Saig abgefd)medt unb mit (Sitronenfaft im ®efd)ma<f gehoben. 

485* StättiflSfrtUCe* Gin alter gafan wirb in ber 23raife gar 
gemalt. 3ef$t Butter mit gefjadten Stofcfceln unb würflig ge* 
fdjnittenem Sdjinfen nebft SQRefyl paffiert, mit ber entfetteten gafanen» 
brülje abgerührt unb au« gett unb (Sdjaum gcfodjt. (Sin ©tuet 
®lace fowie etwa« Srüffelfonb, welken man baburdj erljält, baß man 
fed)« fauber gemalte relje Trüffeln in l u ßiter 9tf)einwein meid) 
bünftet, *on (Saig abfdjmedt unb bie Trüffeln gefehlt unb groß- 
Würflid) gefdmitten furg t>or bem Slnridjten r)tnetntr)ut 

486* ®rütte Ärättterfaucc 9flmt bereitet ftdj eine weiße 
©eflügelfauce, wie in $Rr. 477 angegeben. SBäljrenbbeffen fod)t man 
etwa« würflig gefdjnittenen (Sdnnfen, 10 <Stüd Kalotten unb 12 weiße 
Pfefferforner mit y 4 ßiter Ijalb 2Beinefftg, fjalb «Baffer au« unb furg 
ein unb giebt bie« burd) ein (Sieb gu ber (Sauce. Sludj nimmt man 
eine gute £>anb üoll junge« ßerbelfraut foiüie einige (Sftragonblütter, 
blandn'ert bieje ab, wiegt fte fein unb ftreidjt fte burd). 3 m fefeten 
Slugenblid bie (Sauce bamit grün gefärbt. 

487* €a«ce %oxtuc. (Stwa« geljadte Swiebeln, 125 ©ramm 
toürfltdt) gefdjnittener (Sdjinfen, etwa« Sljttmian, SJcajoran, ein Lorbeer« 
blatt, etwa« SPeterftlie, einige ©ewürgnelfen, einige weiße Pfeffer- 
ferner, einige Abfälle ntm Gfjamfcigncn« unb Trüffeln werben 
mit einer Ijalben Slafdje §3ort- ober 9JtarfalaWein gut gugebedt 
gebünftet. 5tl«bann burd) ein feine« Sieb gu einer fräftigen braunen 
Sauce getljan, 3 (Sßlcffel Somatenpuree, fewie ein (Stüd ©lace unb 
ein Ijalbe« Jpüljnerei große« (Stüd (Sarbeltenbutter bagu unb nadjbcm 
fte fcon (Saig abgefcfymedt, eine 9)rife Cayennepfeffer baran getljan. 

488* XottlOttfer Sauce. 9ftcm fod)e eiue Weiße ®epgel« 
fauce, wie in 3tr. 477 angegeben, au« (Sdjaum unb Sctt, inbem man 
einige SlbfäHe oon roljen Trüffeln unb Champignon« bagu tfjut. 
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SÖenn fte bie gehörige 2)icfe Ijat, burd)^a]fievt unb Vi foötcl nrie 
(Sauce in (Sdjeiben gefdjnittene Trüffeln unb ebenfooiel in ©Reiben 
gefdjnittene (Sljampignon* fca$u. 

489- äBcifee Sauce »öantotje* 3« eine ßafferolle tyut 
man 6 (Sigelb unb ein f)üfynereigro&c$ (Stücf SButter (40 ®r.)- 
$orl)er fod)t man fidf> einen $onb oon einigen in ©Reiben gefdjnittenen 
Stoiebeln, einigen weiften unb fdjtoarjen Spfefferförnern folüie 2 / X0 ßiter 
(Sfftg unb Vi 0 ^^ er Sßaffer, Don biefem gonb giefjt man falt bie 
Hälfte 3U ben (Siern, ftellt e3 in ein bain -marie unb fdjlägt e$ 
tüchtig. Senn e$ anfängt, ftd) ju oerbiefen, giebt man nad) unb nadj 
160 bis 190 ©r. SButtcr unter forttoäljrenbem ©plagen ba^u, unb 
wenn nötig, aud) nod) ctmaö oon bem gonb, aisbann von (Sal3 ab« 
gefdjmecft. 2)iefe (Sauce barf nidjt ftefycn, fonbern mufj möglidjft erft 
fur3 oor bem ©ebraud) abgefdjtagcn »erben, ba fte feljr leicht gerinnt. 

490* &au$fjofmcifterfauce* (Staad geljaäteS ßerbelfraut, 
(Sftragon unb ^etcrfilie abbland)iert unb jurücfgefteUt, nadjbcm man 
e$ auf ein (Sieb gefd)üttet unb mit faltem Sßaffer abgefüllt Ijat. 
2Bäf)renbbef[en pafftert man 3*>ie&elit unb ©djinfen in SButter, 3tt>ei 
ipoljlöffel 9Jtel)l (70 ©r.) baju ; oerrüfyrt bte3 mit fräftiger fötlbfleifdj« 
bouillon, einem (Stücf ©lace unb Iäjjt biefe (Sauce rein au3 (Sdjaum 
unb gett fodjen. W\t 4 Eigelb legiert, burdjpafflert, ein (Stücfcfyen 
Sarbellenbutter, bie feinen Kräuter, fotoie ber Saft einer falben 
Zitrone unb ba$ nötige ©alj baran. 

49L StaltcnifrfjC Sauce«. (Stwaä gel)acfte ^eterftlie, Gfjalotten, 
Gf)amptgnon3 unb Trüffeln mit einem 3 / 4 §ül)nerci großen Stücf 
SButter unb einem Saffenfopf ( 2 / 10 ßiter) Söeifjraein weid) unb fura 
gebünftet. Sefct mit einer (Sauce öSpagnole eingefod)t, bafj fte 
bief genug unb gett unb (Schaum IjerauS ift, alSbann burdjpafftert 
unb oon <Sal3 abgefdjmcdt. 

492* JittitCÖclfttUCC mit ftiimmcl» 33utter unb in feine 
(Sdjeiben gefdjnittene S^icbeln werben paffterr, barin ein £ol3Öffcl 
md)l (40 ©r.) ebenfalls pafftert, mit SBouillon unb ehoa* GHace ab- 
gerührt 3U einer vccr)t felmtigen Sauce unb bie 3mtebel barin 
meid) gefodjt. 3efct bnrd) ein (Sieb geftridjen, glatt gefdjlagen, mit 
einem gehäuften Sljeelöffcl troefenen Hümmel burdjgefodjt unb Oon 
(Sals abgefd)mc<ft. 
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493* Srautte £j)CiffrtUCC* 3lad)bem man 2 gehäufte Gß. 
löffcl ooll in fleine Söürfel gefd)ntttenen (Sped hellbraun geröftet ^at, 
giebt man 2 gehäufte (Sßlöjfel ooll in ebenfo große SBürfel gefdjmttcnc 
3wicbeln ba3U ; röftet c8 einen Moment unb alöbann mit einem Jpolj- 
löffei 9M)l (35 ©r.) fo lange pafftert, btö ed hellbraun ift. 3efct 
tfyut man fcoiel SBaffer ba^u, baß cö eine bide, jel)migc (Sauce, wirb, 
fdjmcdt biefe Don (Safy ab, färbt fte mit etmad Kouleur, bamit fie 
hellbraun wirb, unb reicht fte 31t ?)ellfartoffeln. 

494* $lna,cfd|togetlC 3tt& 3n einer Pfanne lägt man »uttcr 
ober ftett flar »erben, giebt 2 Mohrrüben, 2 5>eterftltentt?ur3eln, 
1 Kopf (Sellerie, 2 ©taugen Porree unb 3 bis 4 3wiebeln, alteö 
fauber gemacht unb in biete fer/räge ©Reiben geschnitten, ba$u unb 
läßt bieö auf ber 9Jcafd)ine etwas roften. Scfct giebt man Abfall- 
ffeifd) oon 9tinb, SB Üb, Kalb unb Geflügel, aud) baö oon ben SB raten 
Abgehäutete (waä man gcrabe hat) ober 00m £al3, 23ein unb Blatt- 
füifce, überhaupt alle», waö man ju anberen Steden fd)ledr>t oer- 
wenben fann, nadjbem eö in nicht ju Heine (Stüde geteilt unb fauber 
gewafchen tft, ba^u, läßt eS in einem Dfen unter öftcrem Umrühren 
garbe nehmen unb julc^t furj angeben, jebod) barf e» nid)t fdjwai^» 
braun werben. 9hm giebt man e3 in eine Kafferolle, gießt fooiel 
Saffer barauf, baß eö gut bebedt ift, nimmt ba$ gett unb ben (Sd)aum 
ab unb läßt e3, nadjbem noch 1 Lorbeerblatt unb einige ©ewür3- 
ferner ba3U gethan ftnb, tüchtig auöfodjen. Sllöbamt sunt Öoörül)rcn 
ber Söratenjuö, 3U braunen (Saucen unb wo cö nod) weiter angegeben 
tft, oerwanbt. 

495» Sattittettfauce* Knapp 7 4 Liter fuße (Sahne ober Sftild) 
wirb mit 7a (Stange Vanille aufgefocht. 110 ®r. 3"der unb 4 (5i« 
gelb werben burdjeinanber gerührt, mit ber Salme burchgejcr/lagen, 
bann aufgerecht, burdjgegoffcn unb falt gefcr/lagen. 

496* (S^ofoIadenfattCC. 2fof 190 ®r. Gtyofolabe (geriebene) 
gieße man s / 4 Liter fodjenbe füße (Sahne unb laffe bic$ 10 Minuten 
fochen, jefct löft man in einer Dbcrtaffc Wild) (7, 0 Liter) 2 Kaffee- 
löffel Üieiömehl auf unb läßt bieö baran, fer/üttet nun 125 ©r. 3uder 
bagu unb läßt eö noch l U <Srunbc fod)cn. ©teßt bie (Sauce burd) 
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ein feines £>aarfteb unb fteKt fte biä 311m Slnridjten au-bain-marie 
»arm. 

497* Wofittettfttttce. ©rofee Stopnen werben abgetönt unb 
auägefteint. £)ann eine fleine KafferoHe Ijalh ooll 3u$ mit einem 
SBeinglaS Ototoein gut einfodjen laffen, bie SRofinen ba3it unb- oon 
<5al3 nnb 3uder abgefdjmedt. 

498. SBcutfdiaitmfttUCe (Chaudeau). 2 ganse, 4 gelbe 
(Sier, 190 ©r. 3u<fer 3ufammen oerrührt, bie Sdjale oon 1 (vitrone 
nnb ber ©aft Don 1V 2 Zitrone nebft V2 Slafdjen Ül^einnjein ober 
©raoeS ba3it. iüdjtig burdjgefchlagen unb auf bcm geiier einmal 
aufftojjen laffen, unter forttoährenbem ©plagen mit ber (Sdjncerute. 

499. GWolttDeiiJattce s» ä la fflodjoto. 3 A Safd 

(STjofolabe im ®eioid)te oon ungefähr 190 ®r. lüirb gerieben unb in 
einen Sflefftngfeffel burdr) ein (Sieb gelaffen. 2)a3U giebt man 4 gehäufte 
te&löffel 3 u der, 2 gan3e, 2 gelbe (Sier unb einen fleinen Saffentopf 
( 2 / 10 fiiter) füjjer ©ahne. 2llleö gut oerrührt unb auf gelinbem geuer 
einmal auffto&en laffen, bann falt gefd)Iagen. 

5Run giebt man ungefähr y 2 fiiter ©djlagfahne ba3U, meiere 
aber nid)t fteif gefd)lagen, fonbem nur fd)äumig unb eben gequirlt 
mirb, ba3u ben nod) nötigen 3"der unb ftellt eö bis 3U111 ©ebraud) 
in (SiStoaffcr. 

500. StyfelfutCttfttUCe* SMe Slpfelftncn ioerben gefchält, bie 
Schnitten mit Söaffer unb 3wd'er auSgefodjt, bann burchgeftrid)en 
unb mit Kartoffelmehl fchmig eingefocht. SDRit 3uder fottrie einer 
3)rife 6al3 abgefchmedt. 

50L Siivfrfjfauce. Kirfdjjaft mit etroaS SGßaffer oerbünnt, 
ettoad Kartoffelmehl angefehmt, barin gar gefocht unb nach ©efdjmacf* 
ein ©djufj 3^»^ica*3^itm ba3u. 

502. SirfäflcifdjfttttCC- Vi Kirfchfleifd}, V* Kirjchfaft, mit 
ettuaö Saffer oerbünnt, ettoaö Kartoffelmehl angefehmt unb gar fochen 
laffen, fotoie ein fleiner ©chujj 9tum baran. (Jpauptfächlid) 31t 
§irfd)- ober ^übfehtoet^immer garniert.) 

503. §tm&eerfrtttce. 2Birb ebenfo bereitet, nrie bie Kirf*« 
fauce, ein ©dm}) 9ftum mufj aber baran, ba fte fonft 3U roeid)lid) 
fchmedt. (3u §irfd)3immer garniert gegeben.) 
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504. 3oJ)atmi£ljcerf<MCe* (5benjo Wie Kirfchfauce, muß 
aber enbgültig oon 3"to abgefchmeeft Serben. Df)ne 

505* ftyrtfafettfattre* Styrtfofenmarmelabc um bie £>älfte mit 
Sßeißwein oerbünnt, cttuaS Kartoffelmehl angefclmtt unb barin gar 
fod)en laffen, mit einem ©chuß Dium, einer 9>rife ©al$ unb oon 
Sutfer abgefdjmetft. 

506. $!lltfd)fiMCe« 3ln 3 / 4 ßiier Sftottuetn, moran Vs 3ß eilt ' 
gla£ 3amatfa«9tom, gebe man bie ©djale einer halben (Zitrone, 
V 2 ©ränge Statiner, 4 ©tütf helfen foroie ben ©aft oon 2 (Zitronen, 
^a^bem man bieö 5 Minuten gefönt, laffc man 2 gehäufte Shee- 
löffei in Vs ßiter SBaffer glattgerührtes Kartoffelmehl baran, Iaffe 
e6 10 Minuten Riehen, fchmetfe eö oon Sutfcr ab unb gieße bie ©auce 
burch ein ©ieb. 1 ] 




gantmerl, SWetfleti6g. flodjtmcf). 



1» 
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507. Snrtoffelfttfot y 8 ßjfig, 2 / 3 Söaffer, etwas geljadte 
Swiebeln nebft Pfeffer unb (Salj lüerbert gufammen aufgefegt, spell» 
fartoffeln in Sdjeiben Ijtneingefdjnitten, sprooencebl k fl 3 u > tüdjttg burd)- 
gefdjWenft unb ton Saig unb Pfeffer abgcfcfymecft. 

508. SpttfaUt 2 gehäufte (Sfilöffel Sucfer, 1 guter S$u& 
(Sfftg unb gut Ys ^^ cr SSflffer gut burdjeinanber gerührt, bann 
etwas Saig baran unb ber Kopffalat bamit burdjgcmengt; gule^t einen 
guten (Sftfb'ffel t>oll fleinwürflid) gefcftmttenen unb Ijellbraun auf- 
gebratenen Spcd lauwarm bagu. 

509* dtatfettfalat 3Me ©urfen Werben bünn abgefdjält, in 
Sdjeiben gcfdjnitten ober gehobelt unb gugebedt bei Seite geftellt. 
SDarauf werben fte eine Ijalbc Stunbe oor bem 9lnrid)tcn gefabelt 
unb 10 SSJlinuten mit bem Saig fteljen laffen. 2)ann werben f\e 
auSgebrütft aber red)t trotfen. Äurg oor bem Slnricfytcn werben fte 
mit gutem &l, (Sfftg, «Saig, Pfeffer, feingewiegtem Sdmittlaudj unb 
(Sftragon burdjgemengt unb Jogieid) gu £ifcfy gegeben. 

510. ©cmijdjtcr Saint Scheiben au3geftod)en oon gefönten, 
falten 5)eIlf'artoffeln, Sellerie unb roten JRüben. Stann Wirb eine 
Salatfauce ton 2 Ijartgcf'odjten unb 1 roljen (Sigelb mit ^rooenceöl, 
gewöl)nlid)em (Sfftg, Senf unb Pfeffer gerührt. 23on 3«der abgefdjmcdt 
unb biefe Sauce mit Kartoffeln, Sellerie unb Ütüben gu gleiten 
Steilen vermengt. 

51L (fn&ttrictt, «treffe tutb WapuntötitmtUx&alaL 

Söirb gerate fo berettet wie Stopffalat, nur» fommen nod) in 
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(Sdjeiben gefdjntttcne unb anSgeftcdjene 9>el(fartcffcln unb rote Sftüben 
baju. 

512. Octinggfolat 2Han fchneibet ^Pellkartoffeln in SBürfel, 
and) Kalbsbraten, gute Äpfel, (Salzgurken, bodj Hefe SBürfel etwas 
fletner imb oon lefcterem brcioicrtel fo oiel tote Kartoffeln nnb ©raten; 
rote bitten bie £älfre nnb gule^t 2 aufgewäfferte geringe. 9hm 
rür)rt man eine (Sauce oon 2lpfelmu3, sprooenccöl, (Sfftg, (Senf, 
Pfeffer unb etwas SBaffer, tT)ut ben gering juerft hinein, bann ba£ 
anbere, rührt eö oorftchtig burdjeinanber, fdnnecft cf nodjmal3 nad) 
unb rietet e3 in einer (Salatfdmffel an. (90ßit Ijarten (Siern, Kaotar, 
gerollten (Sarbetten, ausgekernten £)liocn unb ®alatl)ergd)en nebft ge- 
wiegtem Slfpic unb aufgebrochenen KrebSfdjwä^en garniert.) 

513* ßtemifätcr &crttt8$ffttot ^Pellkartoffeln, (Saljgurfen 
unb gering grofewürflid) gefdjnittcn 31t gleiten Seilen unb mit einer 
Otemolabcnfauce ocrmcngr. 

514* Stalicnifc^er Salat SBirb bereitet nrie £>ering3falat, 
nur baft ftatt ber SBürfel feine gilcts gcjchnitten werben. 9Ran kann 
ftatt ber ttorljergcfymbcn (Sauce 3U biefen feeifcen (SalatS bie gewöhn- 
liche Salatfauce nehmen, ohne (Schnittlauch unb Gftragon, etwas 
fütflid) a&gcfdjmecfr. 

515* <S$üXNtfalat. (Spargel wirb gepult, 3U 33redr>fparcjel 
gcfchnitten unb in (Saljtoaffcr wcid) gekocht, auf ein Sieb gefdjüttet 
unb abtropfen Iaffen. £ann mit einer ^tcnüicr) biefen, etwas füfj- 
fäucrlich abgefchmeeften ^emelabenfauce oermengt. 

51<k (Sctnifdjter Salat auf andere %xt Siefen (Salat 
bereitet man nur allein oon in (Scheiben gefdjmttenen auSgeftodjencn 
Pellkartoffeln unb (Sellerie, ober aud) gufammen oen in Sdjeibcn auf« 
ftedjcncn Pellkartoffeln, (Sellerie, gelben ©urjcln nnb roten Sftübcn, 
wcld)e erft alle in (Saljmaffer weid) gckodjt werben, fie werben bann 
mit einer etwas? füfjfänerlid) abgcfdmicd'tcu Sflcmolabenfaucc vermengt. 

517* Salat auf ruffifdje %rt SBcid? gekochte* jDdrfenmaul, 
guter Kalbsbraten ohne £aut unb (Sehnen, ioWic meid) gekodjtcr unb 
erkalteter gifcb, oon jebem ungefähr 200 ®r., werben grofjwürflid) 
gefchnitten, ebenfalls 3wei auSgcwäffcrtc unb ausgegrätete geringe in 
SBürfel ba3U, fowic 3 gehäufte (5f?löffcl würflid) gcjdjmttene Pfeffer« 

9* 
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gnrfen, 2 gehäufte (Sjpffei ßapem itnb 3 gehäufte ßjjlöffel g>crl- 
giütebeln ; alles biefcö mit einer 5föaiottatfefance ober nur mit Öl, 
(Sfftg, Pfeffer unb <Sal3 öermengt. 3fted)t ergaben auf einer (Salat* 
fdjüffel angerichtet, oben mit (Seroelatwurftfdjeiben unb in (Sdjetben 
gefcfymttener einmarinirter Neunaugen belegt; auf jebe (Seroelatwurft» 
fdjetbe eine aufgerollte, Ijalbe (Sarbelle gelegt, fowte ein Äranj oon 
abwedfyfelnb gelegten 9Jcireb perle* unb einmarinierten, redjt weiften 
(StjampignonS unten Ijerum garniert. 

518. Shrtter ftartoffclfrttot 9)ellfartoffeIn werben weidj ge- 

fodjr, falt werben laffen, abgepellt, in (Scheiben gefdjnitten unb auö« 

geftoc^en, bann mit einer füfefäuerlidjen föemolabenfauce wie 311m 
(Spargelfalat oermengt. 

519* ÄalterSlrtrtoffelfalatiittf untere Vrt» g)cWortojfeln werben 

wet$ gefönt, abgepellt unb in (Sdjeiben in ein ®efdjirr gefdjnitten. 
9lun lauwarm mit etwas SBaffer, (Sfftg, Öl, feingewiegten Benebeln 
unb 3u^ er vermengt unb fü&fäuerlid) abgefdjmedt. 

520» fio^ffttlflt« ^ier^u nimmt man bie feften guten (Salat« 
föpfe, befreit fte oon ben äußeren lojen ^Blättern, teilt fte in ber 
9Jcitte bnrdj, fcfynetbet bie (Strünre fdjräge IjerauS, wüjdjt fie, tlmt fte 
in ein ©efd)irr unb oermifdjt fte mit einer (Salatfauce, weldje auf 
folgenbe 5lrt bereitet wirb: Man ftreidjt ein fyartgefodjteS gelbes (St 
burd) ein Sieb in ein ©efdjirr, tr)ut ein rofjeö gelbcS (Si unb etwas 
©al3 baju, rür)rt eä fo einen 9tugenbltcf mit einem £ol3löffcl unb 
giebt bann tropfenweis sproüenceb'l ba3U, bis eS bief genug ift, bann 
y 2 Sljeelöffel (Senf, etwas (Sffig, Don <Salj unb Pfeffer abgcfdmtetft. 

521* tHo^uns^enWnr^Clfnlat. 2>ie SBu^eln werben gc- 
wafdjen, bann falt mit ©algwaffer aufgefegt unb weid) gefönt, ba» 
Saffer abgegoffen, bie Söu^eln mit faltem Sßaffer abgefüllt, bie äugere 
Jpaut abgepufct unb audj fo in (Sdjeiben gefdjnitten wie rote 9ftüben. 
3e£t mit einer (Salatfauce Wie jum ftopffalat oermifdjt. 

522* Srtlat fcott Sellerie«. 2>r Sellerie wirb gepufct, in 
8al3Waf[er wetd) gefönt unb erfalten laffen. 9hm gefdjalt, in biefe 
Serjetben gefdjnitten, mit bem 5(u3fted)er auSgeftodjen unb mit einer 
(Sauce wie jitm ßartoffelfalat oermengt 3U Sifdje gegeben. 
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523. Rrautfalat uon fflots ober Sßeifefodl eine Partie 
ßoljlföpfe wirb fein gejdfynitten, Wie 3U SRotfoljl, gewafdjen, ab« 
blanc^tert unb abgegoffen. *ftun wann mit <Sal3, (Sffig unb £)I 
burdjgemengt unb einige (Stmtben fteljen laffcn. 23eim Slnridjten mit 
bem nod) nötigen <Sal3, Öl, (5jpg, geftofjenem Pfeffer unb einer 9>rije 
3uder ridjtig abgejdjmedt $ur Safel gegeben. 

524* <©atot auf attücre ttrk (Snbioien. unb ftapünadjen- 
blätter werben fauber Beriefen unb gewafdjen unb jebeö für fidj auf 
ein Sud) jum Abtropfen gelegt. 3e£t ein Stopf (Sellerie, fowie einige 
rote SRüben in <Sal$maffer weid) gefod)t; nadj bem (5rf alten ©Reiben 
bauen auSgeftodjen unb jebe$ für ftct) mit £>l, (Sfftg, <Sal3 unb Pfeffer 
»ermengt. (Sbenjo »erfährt man mit ben (Snbtoien- unb Sftapün3djen» 
blättern. 9tad)bem man nun einen ßrautfalat oon 9lotfol)l in ber 
SÖßitte einer <Salatfd)üffel redjt ergaben angerid)tet, garniert man 
einen ftranj abroed)jelnb oon (Snbtoien, (Sellerie, ^apünjcfyenblättern 
unb roten Drüben in flehte £ä'ufd)en barum unb giebt ben (Salat 
fo ju Stfd). 

525* ©alat ä la Jardiniere. ^lumenfoljlrösdjen, grüne 
(Srbfen, würflid) gefd)nittene grüne 23of)nen unb (Spargclfpifeen, alles 
3U gleichen Seilen, fod)t man jebeS für ftd) in <Sal3Waffer weid), 
läßt e$ abtropfen unb oerfefct e$ mit einer 2Kajonaijefauce. SBäljrenb» 
beffen Ijat man Seitower s Jtübd)en, fowie ebenfouiel flehte Karotten in 
(Salawaffer weid) gefönt, oerfefct jebeS für fid), nadjbem eä ab* 
getropft, mit Öl, (Sffig, <Sal3 unb Pfeffer unb garniert Ijieruon, nad)- 
bem ber erfte (Salat red)t ergaben lin einer <Salatfd)üffel angeridjtet 
ift, abwedjfelnb Heine öäufdjen im Kra^e barum an. 

526. (Salat auf IjoHimMfdic *rt Stadlern man 2 gut 
auägewäffcrte geringe auS ben ©raten gelöft, werben fte, in Sßürfel 
gefdjnttten, 3urüd'geftellt. ^ier^u giebt mau ebenfouiel in SBürfel ge* 
jdjnittenen, weid) gefodjteu (Sellerie unb Kartoffeln, fowie Heine 
-3)erl3WiebeIn unb in <Sal3Waffer Weid) gefügte Heine 3flojenroljlfopfe, 
alles 3U gleiten Seilen, oermengt ba$ ODanse nun mit Dl, (Sjftg, 
€al3 unb Pfeffer unb rtdtfet e$ red)t ergaben auf einer <Salatfd)üffel 
in einem £ran$ oon treffe an. 
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527* 6ttlat ä la ^ofttfc* ©lumcnfoTjlröSdjen, <Spar{jeI- 
fpifcen, tu idjräge SSieredc gefd^ntttene grüne 23ot)tten unb grot> 
ttjürflid^ gefdjnittette Karotten werben 31t gleiten Seilen, jebeS für 
ftd) in (Sal3Waffer weid) gefönt ; alSbamt anf einen 2>urd)fd)lag gc« 
jdjüttet unb abtropfen (äffen. Scfet gufammcn mit ©jflg, Dl, Sal$ 
unb Pfeffer angemengt. SBäljrettbbcffen T)at mau 12 (Stüd flehte 
©alatfjersdjen mit einer ©alatfauce üerfe^t, rietet bicd redjt ergaben 
auf einer (Salatfcfyüffel an, garniert ben ©emüfefalat im Crange 
fyerum, foroie um biefen Ijartgetodjte, halbierte (5ier, 3Wifd)en bie man 
ein §äufd)en mit Öl, (Sjftg, (Sal3 unb Pfeffer einmarinierter Krebs* 
fd)Wän3djen legt. 

528* Salat auf ttOttoefliMe «rt* SSürflidj gefdmitteneS, 
Weid) gtfodjteö 3ftinbfleijd) ober !Raitdr>ffeifcr) f ebenfoöicl Kartoffeln, 
rote 9lüben unb Spfel, al(ed ju gleiten Seilen; l)ier3it 1 gekaufter 
(Sftföffel 00K Kapern, G ©tüd ausgegrätete, auSgewäfferte unb 
würflig gefdjnittene (Sarbellen, ein gehäufter (Sfjlöffel ooll grob 
gewiegte $)feffergurfen, 2 Ijartgefodjte, grojjwürflid) gefdjnittcne 
G£ier, etwas geljadtcr (Bcfjnittlaitdt) unb (Sftragon ; bieg alles 
mit einer SRajonatjcfauce ober nur mit &i, Gffig, ©al$ unb 
Pfeffer oermengt, ergaben auf einer Salatfdjüffel angerichtet unb 
reidjlid) mit frifdjen, uon bcr Schale unb 00m SBart befreiten Sluftern 
garniert. Slufcerbcm ein Kraus oon fauber gewafcf)ener unb mit Ol, 
(Sjftg, <Sal3 unb Pfeffer ocrmifdjter 33rumtenfreffe Ijerum garniert. 

529* Salat Romaine. Son bem (Salat Romaine werben wie 
beim Kopffalat bie ä'ufjeren 33lätter abgepflütft unb baä Jpergdjen in 
4 cm lange Stüde burdjgefdjnitten. • Slläbamt ift bie weitere 33c* 
Ijanblung biefelbe rote beim Kopffalat, mit beut er 2ll)nlidjfeit r)at. 
9htc gerben biefe Köpfe meljr länglidj in bie £Öl)e unb bilben ein 
loderet Jperjdjen, weldjeS aber erft gebleid)t werben mnjj oon ber 
(Sonne, fo bat) ba$ Snnerc gelbltd) auSfeljcn wirb. 28ürbe mau ben 
(Salat früher oerwenben, fo wirb er gälje im ©ejdjmatf fein. 

530* $flftcffalat (ftmertfanifdier)» £>erfe(be wirb faft ebettfo 
wie ber SSorljergcljenbe befyanbelt. 9tur finb bie« gattj burd) unb 
burdt) Iofc Köpfe, wooon man nur bie änderen 33la'tter entfernt, unb 
nadjbem man bie inneren tur$ gefdmitteit, ebenfo beljanbelt wie ber 
oorgcljenbe Salat Romaine. 
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53L gifdjfalat* £>iergu nimmt man mciftenS gijcfyrcftc. ©er 
ßtjcf) ttnrb blätterig au» £aut imb träten gebrochen, mit ettoad 
kapern nnb geljacften ^arbeiten vermengt, nebft ettoaä Dl, (Siftg, 
Pfeffer unb Saig. 9?ad) 2 Stunben mit ned) etn?a$ Sötajonaife 
(jte^e gifdjntajonatfe) »erbunben unb cnbgültig uon g>fejfer, Saig unb 
(Sffig abgefdmtetft. 

532* fMtmmerfafat £>ier3it üertoenbet man ebenfalls meiftenS 
a^eftc. SMefelben werben in bitfe ©Reiben gefdjnitten unb rote beim 
ü$orl)ergeI)enbcn 2 ©tunfcen einmariniert. SUSbann bie ßier von beut 
Rümmer mit etwaö SJcajonaife feingeftofjen, gu ber nötigen SKajonaife 
geftric^en unb Ieid)t unter ben Rümmer gegeben. 
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533* ©tatöcl&eerfomjiok Sie notige Strahl unreifer (Stachel- 
beeren werben oon ben ©Helen unb 33lüten befreit, in fiebenbe* 
SBaffer getljan nnb fo lange barin gelaffcn, bis fte auf bie Dberflädje 
beö SBafferä fommen, worauf man fte mit bem (Schaumlöffel fyxa\x$* 
nimmt unb jum Slbtropfen auf ein «Sieb legt. 5ttan focht nun einen 
©ttrup aus 250 bis 375 ©r. 3ucfer mit Vi bis J /2 ßtter SBaffer, 
etwas gatt3en 3"itmet unb (Sitronenfchale, fchürtet bie beeren hinein, 
nachbem man 3inmtet unb (Eitronenfdjale entfernt hat, fdjwenft fte be- 
hutfam unb läfjt fie auf einer nicht $u Reißen ©teile eine gute \)albe 
©tu übe flehen, ohne 31t rochen, nimmt fie 00m geuer, leert fte in 
eine ©d)üffel um, läßt fte cvfalten unb richtet fte auf einer Äompot« 
fchüffel an. 

534* Wfyafmxbtx aU Sfomjwt £er Sfthabarber wirb üon 
ber feinen £aut befreit unb in längliche ©tücfe gefchnttten. Stuf 
l ^tlogr. ^h a ^ ar ^ er ® r * 3ucfer, etwaö ganzen 3iwmet unb 
(Sitronenfchale 3Utn bünnen ©orup gefodjt.l £>ann 3immet unb 
(Sitronenfchale h^auögenommen unb ben $R^at?ax*t>er barin weich 
gießen laffen. 3 e fc* ntit einem ©djaumlöffel hingenommen, ben 
©aft bief einfodjen laffen, bis er geliert, unb barüber gegoffen. 

535* ftomjjot tum (frfr&eerm 1 ßilogr. frifch gepflüefter 
Salberbbecren werben auf ein £udj gelegt, auSeinanber getljan unb 
rein burchgefucht. Unterbeffen lägt man 375 ©r. 3ucfer mit einer 
halben £>bertaffe ooll Söaffev (V™ ßitcr) aufrochen, fobann werben, 
wenn baSfelbe etwas abgefühlt tft, bie (Srbbeeren ba$u gethan, leicht 
gejdjwenft unb 3ugebe<ft bei ©eite geftellt. ©ie werben in einer 
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Atompotfdjüffel ergaben angerichtet unb ber (Saft darüber gegoffen, 
ober einfach eingegudert gegeben. 

536. ftomjiot tum Himbeeren, l Äilogr. frifd) gepflüdter 
Himbeeren werben rein burd)gcfud)t, fobann in falteö SBaffer geworfen 
unb einige 9Jtinuten flehen laffen. hierauf werben fie auf ein (Sieb 
gefdjüttet unb auf ein reineö Such gum Slfetropfen gelegt. Unter» 
beffen lägt man 375 ®r. SuÜcv mit 3 /io ßttcr Saffer auffodjen, 
fdjäumt benfelben rein ab, giebt bie Himbeeren bagu unb lägt e3 gu^ 
fammen einmal über Ijcllbrennenbem geuer auffegen, jobann werben 
fie oom $euer genommen, mit einem Sdjaumltfffel bie Himbeeren in 
eine irbene Sdjüffel ausgeleert, ber Saft eingefodjt, barüber getljan, 
unb ein 23ogen ßüfdjpapier barüber gelegt. Söeim einrichten wirb 
ba$ Rapier abgenommen, bie ipimbeeren erhaben angerichtet unb mit 
ihrem Styrup übergoffen ober einfach eingepudert gegeben. 

537. 3o^tttttltö5cerfom)>ot 1 &üogr. rein abgepflüdter 
3>ohanni3becren Werben mit f altem 2Baffer übergoffen unb fobann 
gum Sl&tapfen über einen $Durä)fdjlag gefchüttet. 2tlöbaun werben 
fie in eine £afferolle gethan, mit 375 ®r. geftogenem 3uder beftreut, 
eine Obertaffe ooll falteö SBaffer ( 2 /io ßiter) barüber gegoffen unb 
fo über XjdUm geuer eine 9Jcuiute gefod)t. Sie werben bann oom 
<yeuer genommen, ber aufgeftiegene (Schaum rein abgenommen unb 
nachbem fie erfaltct, mit ihrem Safte in einer ^ompotfdjüffel an» 
gerichtet. 

538. iBicföeerens ober £>cibclbecrfomjJot i £ilogr. rein 

abgepflüefter unb burd)gefud)ter £)eibelbceren werben mehrmals rein 
gewafdjen unb gum Slbtropjen auf ein Sieb gefchüttet. Unterbeffen 
lägt man 250 ©r. 3uder mit 2 / 10 ßtter faltem Gaffer auffodjen, 
jehüttet bie Jpeibelbeeren hinein, giebt etwas gangen 3intmct unb 
(Zitronen jdjale gufammengebunben bagu unb lägt fie fo 10 Minuten 
über Äohlenfeuer langfam gugebetft weid) giehen. Tu\d) bem (Srfalten 
werben fie famt ihrem Safte in einer ^ompotfchüffel angerid)tet unb 
fo gu Sifd) gegeben. 

539. «»JVifofcnronUlot 30 StüdfdjiJne nid)t gu reife SIprirojen 
werben halbiert unb, nachbem bie £erne herausgenommen, neben» 
einanber tu eine plate a saute gelegt, mit 375 ©r. gezogenen 3«der 
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überftreut, mit einer Dbertaffe ooll frifdjem Sßaffer ( 2 /io ßiter) über* 
goffen unb gugebedt in einen giemlid) feigen Dfen geftellt. SBemt 
fie weidj geworben ftnb, Werben fie 311m 2lu3füt)len, mit einem 33ogeu 
Söfcfjpapier überbedt, bei Seite geftellt. Sie werben fobann mit 
einer ©abel au$ ihrem Safte genommen in einer ftomootjcbüffel er« 
haben angertdjtet nnb bie giüffigfeit burdj ein Sieb barübergegoffen. 

540* $ftrfi(!)fam{U>t* 20 Stüd fdjöne reife spfirfidje toerben 
halbiert, bie £>aut abgegogen ober gefcfyält nnb bie Äernc herausgenommen. 
SBenn nun alte fo abgegogen ftnb, werben fte in eine paffenbe 
piate ä saute ober Pfanne gelegt, mit 250 ®r. geftofjenem 3uder 
überftreut, mit ctwaö Söaffer begoßen unb fo ben Slorifofen gleid) 
beenbet. 

541* Mont^iot Don frifdjeit Stttfefjcm 1 Äilogr. frif* gc- 

pflüdter ftirfchen werben oon ben Stielen frei gemadjt, rein gcwafdjcn, 
auögefteint, in eine £afferolle getljan, mit einem Stüddjen 3iwtmet 
unb Cutronenfdjale gufammengebunbcn gewürgt, mit 250 ®r. %uäc\- 
beftreut, mit 3 /io ßitcr f altem SBaffer begoffen unb 7a Stunbe auf 
£ol)lettfeuer gugebedt gefönt. Sie werben Mt in einer Äompotfchüfü'l 
angeridjtet unb mit ib/rem Saft übergoffen. 

542. JRiriuMcttfomJlot 8u3 200 Stüd fdjtfnen, üötlig reifen 
Mirabellen werben bie Steine gelö'ft, in eine Pfanne, eine neben bie 
anbere georbnet, mit einer £)bertaffe ooll SBaffer (V10 ßtter) begoffen 
unb mit 375 ©r. geftopenem 3»der überftreut. Sie werben bann 
gugebedt in einem mäfjig feigen £)fen V 3 Stunbe gebünftet. 2Bemt 
fte nun falt geworben ftnb, werben fte ergaben in einer Äompot« 
fc^üffel angerichtet unb mit if)rcm Saft übergoffen. 

543. »Ittus^ffotttnettfomjiot $ld)tgig Stüd oöllig reife 
Pflaumen werben halbiert, bie Steine herausgenommen unb wie bie 
Mirabellen in eine plate ä saute ober Wunne, eine neben bie anbere, 
gelegt, mit 250 ©r. gefrorenem üudev beftreut, mit einer Dbertaffe 
ooll f altem SBaffer (7io Siter) genäßt, wie bie Mirabellen im Dfen 
gebünftet unb ebenfo angerichtet. 

544* *BtntCftfom))Oi £>icrgu nimmt man 20 Stüd fd)öne 
große S3irnen befter Sorte. 2)icfe werben rein abgejdjält, ber Stiel bis 
gur £>älfte abgcftu^r, bie 23irneu halbiert unb mit einem Styfelbohrer 
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bie ßerne ausgebohrt. SUSbaitn werben fte in eine ßafferolle gcthan, 
250 ©r. %i\&ex ba$u, mit SSaffcr übergoffen, etwas 3^nmct nnb 
(Sitronenfcr/ale ba$u gelegt unb ]o weid) gefod)t. 9tadj bem (5r* 
falten werben fte rec^t erraten in einer Äompotfchüffct angeridjtet, 
bcr (Saft, im gälte er ncdj 3U bünn fein follte, fdjnell eingefodjt nnb 
jobamt über bie hinten bitrdjgegoffcn. 

545* ^(nfclfomjjot 10 Äpfel werben halbiert, baS &ernf)aud 
herausgebohrt, gefd)ält unb mit 2 /io fittcr äSeijjmcin, Zitronen« 
fdjale, 180 ®r. Snrfer unb etwas SBaffer, mit einer 9)apicrfd)cibe 
bebeeft, weich stehen laffen. 2)ie Äpfel h crau ^Ö en ommen, angerichtet 
nnb etwas oon bem (Saft barüber gegoffen. SBäljrenbbeffeu hat man 
bie Slbfälle oon ben Äpfeln foWie einige gan^e 3erfchnittene Äpfel 
mit SBaffer 7 2 ©twnbe auSgefocht, gießt ben <Saft burd) ein (Sieb in 
einen ^effel, fdjüttet ben (Saft oen ben Äpfeln, nebft einigen gc» 
häuften (Eßlöffeln 3«der ba3u, lägt eS 311m ®elce fodjen unb fd)üttet 
eS anf eine naß gemachte Pfanne auS. SSorm Einrichten werben bie 
Äpfel bamit belegt. 

546. «»ifeWotiHiot auf axtitxt *rt. 3m\ fdt>öne Bors.. 

borfer Äpfel werben halbiert, fd)b'n glatt abgefcr)ält, mit Gitronenjaft 
eingerieben unb in 1 fiiter faltcS SSSaffer gelegt, <Sebamt giebt man 
250 ©r. 3«tfer unb ben (Saft einer (Zitrone ba3it unb focht bie 
Äpfel auf ber SJtafdjtne langjam weid). SBenn biefe nun in ihrem 
(Safte falt geworben ftnb, werben fte in einer £ompotjd)üffel erhaben 
angerichtet, bcr (Saft über hettent geticr bis auf Vio fiitcr cingefocht 
unb barüber burchgegoffen. SiefeS Äpfelfompot fann aud) mit ein* 
gemachten grüd)ten, wie 3. 33. mit ©laSfirfchen, 3öeid)feln, in 3tider 
eingemachten red)t grünen JBohnen, halbierten SRcinecIauben u. f. w. 
auf baS ®ejchmadoollfte garniert werben. 

547. «WclmitS- SDic Äpfel gcfd)ält, in Viertel unb baS 
ÄernhauS r>eraitögefd?nittcn, gewafdjen, in eine ftafferolle getr)an f 
ctwaS SBaffer barunter gegoffen unb unter eftcrem Dohren Weid) unb 
furj gefocht. %ei$t auf ein Sieb gefd)üttet, ablaufen laffen, burd)* 
geftrichen unb, nadjbem eS erfaltct, etwas (£itrenenfd)ale bannt ge= 
rieben unb oon 3"der abgefd)mert't. 

548. StvottSs ober $rcifedfieercttfomj>ot 38«* »fc BW- 

beeren« ober §cibclbeer?ompot bereitet. 
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549* Stnrf)Cl&cerein ©rüne, halbreife (Stachelbeeren werben 
oon (Stengel unb 23lume befreit, in nid)t engljalftge Sßeinflafchen 
gefüllt imb gut 3ufammengefd)üttelt, fo läßt man Tie eine (Stunbe 
ftehen, wobei fte ein wenig 3ufammenfal(en, füllt noch fomel ^Beeren 
nac^, baß bie glafdjen bis üben herauf ooll werben, ummicfelt fte 
gut mit §eu, ftellt fte unoerforf't in einen Steffel mit f altem Saffer, 
bringt le^tereS 311m lochen unb läßt bie glafchen folange barin 
Jochen, biö bie beeren foweit gufammengefallen ftnb, baß fte nur nod) 
bis 3um £al3 ber glajdje reiben. 90Ran fybt nun ben Äeffel oor< 
ftdjtig Dom geuer, läßt bie glajdjen uollftänbig barin erfalten, »er« 
forft fte feft, oerpecht fie unb bewahrt fte au einem fühlen £)rt auf. 
(Sie galten fi<$ auf biefe Seife fetyr gut unb tonnen 3U Äompor, 
Korten ober 9M)lfpeifen betrugt werben. 

550. (SrMcerfaft«. 3u 3 Ätlogr. (Srbbeercn läutert man 
2 £tlogr. Su&ex, fluttet bie (Srbbeercn hinein, nachbem fte üou ben 
Stielen befreit finb, unb läßt fte barin erfalten; fdjüttet fte auf ein 
Sieb unb läßt ben (Saft recht flar burchlaufen. $l\m ben (Saft in 
flehte glafdjen gefüllt, mit boppeltem Rapier überbunben, in ein 
©efdjirr mit £eu gepadt, 10 Minuten fochen unb barin erfalten 
laffen. 2>ann bie glafdjen fauber gemacht, etwas 9htm hinein 
gegoffen, bannt fich fein (Schimmel bilbet, mit 33laje 3ugebunben ober 
oerforft unb oerped)t, unb an einem fühlen, trorfenen Dvt auf» 
bewahrt. (Stuf 2 Äilogr. 3uder % ßiter Saffer.) 

55L (SrMccvcu in ©IcrftfürWciu Steife, aber nod) fefte, 
recht rothe ©artenerbbeeren werben oon ben stielen gepflüeft unb in 
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bie 23Ied)büd)fen auf eine oorfyer eingeftreute ftngerbicfe ©d)id)t ge» 
ftogenen 3ucfer$ gelegt. 3ft bie 93üd>fe faft 3itr Hälfte gefüllt, fo 
fluttet man 1 gehäuften ©glöffel 3ucfer barüber, rüttelt bie 23ütf>fe, 
bamit feine leeren Snrifdjenräume bleiben, füllt bie 23üd)fe bann 
oottenbö unb ftreut Wieber einige (Sglöffcl 3urfer obenauf. <So lägt 
man fte y 2 Stunbe fteben, füllt ben etwa entftanbenen leeren JRaum 
nodj mit 3«tfer au3, lägt bie 93üdjfen feft oerlöten, bringt fte in 
einem -Steffel mit SSaffer allntälig flum ^odjen, nimmt ben Reffet 
»cm geuer, wenn er y 4 Stunbe gefegt I)at unb lägt bie 23üd)fen 
barin erhalten. 

552* ÜrMeerCtt in ®läfer* (SdjÖne, rote (Srbbeeren »erben 
t?on ben Stielen befreit, oorftdjtig gewafdjen, abtropfen laffen unb auf 
500 ©r. (Srbbeercn 375 ©r. geflogener 3wfer gerechnet, unb cin- 
gejiufert bie 9cad)t fteljen laffen. 9lm anbern Sage in einem £effel 
einmal aufflogen laffen, au3gefd)äumt unb barin crfalten laffen. 3e£t 
auf ein (Sieb gefdjüttet, ber (Saft bitflid) eingefod)t, bie (Srbbeeren 
I)inein, einmal bamit auftodjen laffen, auSgefcrjäumt unb in bie ©läfer 
gefüllt. 2lm anbern Sage etwaS 9tum barauf gegoffen unb mit 33laje 
jugebunben ober toerforft unb überftegelt. (5ö empfiehlt ftd) aud) 
nad) neuerer 3lrt 3U einem $funb gnidjt 1 ©ramm (Salicul 31t 
tljun, boer) ftnb bie in 33üd)fen etngemadjten immer am fd)önften. 

553* (frWcersSRarmelttÜe* SWan reibt bie (Srbbecren burd) 
ein §aarfteb, giebt 31t V 2 3tilogr. 9Äar! 400 ©r. feingeftogenen 
3ucfer, unb lägt fte unter beftänbtgcm Sftüljren biet' cinfod)en ; fdjämut 
fte ab unb füllt fte in ©läfer. 

554» l$rMeers9!R<trmela&c %u töcfrorcttctm ©tergu muffen 

bie (Srbbeeren red}t friftf) gepflüeft unb burdj ein feinet £>aarfieb 
pafftert werben. (Sie Werben gewogen, in eine <Sd)üffel getrau unb 
auf V2 ßitogr. 9ftarf 1 Äilogr. feingeftogener 3«<to gerührt ; fte 
werben bann in Weige Slafdjen gefüllt, etwaö 9fcum barauf gegoffen, 
gut oerforft, ferpecfyt unb bann an einem falten, troefenen £)rt auf» 
bewaljrt. 

555* 3oIjrttttn$&eergdce (roljer)* SMe Johannisbeeren 

werben über einem 5)urd)fd)lag auSgebrütft, burdj ein feines Sieb 
gegoffen unb 1 (Stunbe ftefjen laffen, bamit e3 ftd) fefct. Stuf 500 ©r. 
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gvudjt 500 (3x. geftoßcnen 3uder, Va Stunbe gerührt, in ®läfer 
gefüllt unb gelieren laffen. SUSbann mit Buntpapier Belegt unb mit 
Blafe überbunben. 

556* SoJitttttttSfiecrfleUe (ßcro^tet). S£)ic 3oT)auni$beeren 
merben über einem £>urd)fd)lag ausgepreßt unb burd) ein feineö Sieb 
gegofien. 2luf 500 ©r. (Saft nimmt man 375 ©r. 3u<fer, fd)ütrct 
beibeö gufammen in einen Reffet unb lägt ben Saft unter öfterem 
9lbfd)äumen fo lange einfod)cn, bis er als ©elee am SdjaumlÖffel 
fangen bleibt. §at ber ©elee biefe sprobe erreicht, fo roirb er fo* 
glcidj in fleine, erwärmte ©läfcr gefüllt unb falt geftellt. £>amt 
werben flehte 23lättd)eit Rapier in 3tom getauft barüber gelegt unb 
noäjntalS gut mit Rapier überbunben. 

557* dtottse 3o^atlttt£umcm SDic Beeren »erben gewafdjen 
nnb f nadjbcm fte abgetropft, öon ben Stielen befreit unb gewogen. 
2tuf 500 ©r. grudjt läutert man gut 250 ©r. 3uder mit Ys ßttcr 
■»Baffer, unb fodjt e$ bis eS auSgefdjäumt ift. hierauf läßt 
man biefen Saft ein wenig ausfüllen, legt bie Beeren hinein unb 
fcd)t fte langfam burd), olnte baß fte gerjprmgen bürfen; bann nimmt 
man fie mit einem Schaumlöffel IjcrauS, tljut ben baüon abgelaufenen 
Saft mieber in ben Reffet gurutf, focf>t tTm bidlid) ein bis sunt 
(Mieren, gießt ir)n über bie Beeren unb lägt fte unter öfterem Um* 
rüljren erfalten, füllt fte bann in ©läfer, bebedt fte mit einem in 
9htm gctaudjten Rapier unb binbet fte gut gu mit SdjWeinSblafe. 

558» SotyttittuSöecrfaft (roJjer). 5luf 500 05r. Johannis- 
beerfaft giebt man 375 ©r. geftoßenen Sud'er, gießt bieg gnfammen 
in eine Sdjüffel, rüljrt eS gut burdjeinanber, bis fid) ber 3uder auf« 
gelöft f)at; alSbamt mirb eS in glafdjen gefüllt unb biSaum nädjften 
■Sage ftcfyen laffen. 9hm gießt man etwas SRum barüber unb binbet 
eS mit Blafe ju, meldte man außerbem nodj in Sicgellad taucht. 

559. GJefodjfer 3oQattttMeerfaft. Sluf 500 ©r. Saft 

nimmt man 125 ©r. 3uder unb fod)t iljn fo lange, lud fein Sdjautu 
mefyr IjerauSfommt. 3113 bann abgefüllt in glafd)en gefüllt unb wenn 
falt, jugeforft unb überftegelt, nadjbem man einige Kröpfen guten Bunt 
barauf gegoffen Ijat. 
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560* #iltiöecrncJce* Sie Himbeeren werben in einen £effel 
gcjdfjüttet, gut bnrcfjgerüfjrt unb aufgefegt; bann auf ein (Sieb ge- 
geffen unb abtreten toffen. 9ftan wiegt ftdj ben ^imbeerfaft unb 
nimmt 375 ©r. Himbeerfaft unb 125 ©r. SotyanniSbeerfaft. Sluf 
V 2 ^ilogr. nimmt man 315 ©r. 3«tfcr. fiäfet iljn auffegen, fdjäumt 
tfyt rein auä unb fod)t iljn bis jum (gelieren. güllt iljn in er- 
wärmte ©läfer, wenn fteif, belegt man iljn mit SRumblättdjen unb 
überbinbet iljn mit Rapier. 

561« §tmüccrfaft. £>ie Himbeeren »erben in einen Steffel 
getljan, etwas SBaffer barunter unb auffodjen laffen. 2)ann auf ein 
©ieb gefd)üttet unb abtropfen laffen. Sluf 500 ©r. ©aft 320 ©r. 
3u(fer, 3ufammen in einen Steffel getfjan unb fo lange langjam fodjen 
laffen, bis eö auögefdjäumt ift. 3« erwärmte glafdjen gegoffen, 
wenn falt etwas 9tum barüber unb mit 33lafc jugebunben ober oer- 
ferft unb oerpedjt. 

562* &ittßentari)te §imfcemtn 3Iuf 500 ©r. fdjö'ne, rote 
Himbeeren werben 500 ©r. ^ndex genommen. £)erfelbe Wirb 3um 
bünnen ©urup gefodjt, bann werben bie auögcjudjten Himbeeren ba3it 
getljan, einmal mit aufgefodbt, feljr rein abgcfdjäumt unb bann in 
eine ©djüffel getljan. 3lm anbem Sage fdjüttet man bie Himbeeren 
auf einen 2)urd)fdjlag, f'ocf)t ben Saft etwas bitfer ein, fdjäumt iljn 
rein ab, lägt bie Himbeeren nodjmalS mit auffodjcn unb fluttet fie 
Wieber in bie ©djüffel. 5lm britten £age Werben fie nodjmalS auf 
ein ©ieb gejdjütter, ber ©aft wieber etwas birfer getodjt, bie Him- 
beeren ba3it getfjan, burdjeinanber gefdjwenft unb in nid)t 31t fleine 
©layfrufen gefüllt. Sßcnn fie falt ftnb, wirb ein ühimpapier barauf 
gelegt unb bie Brufen mit ©djWeiuSblafe ober Rapier überbunben unb 
oerpcdjt aufbewahrt. 

56& §tmfeecrmttrmcla&e* (53 werben oüllig reife Himbeeren 
burd) ein ©ieb geftridfycn unb bann ju 500 ©r. SJtarf 500 ©r. ge- 
stoßener Sudex genommen, biefeS wirb jitfammcn tn eine Stafferolle 
getljan unb unter beftänbigem Stühren einige Minuten gefodjt, bann 
rein abgefdjäumt. Sfcadjbem eS nun falt gerührt, wirb cS in ©läfer 
gefüllt, ein Buntpapier barauf gelegt, mit 23lafc überbunben unb an 
einem füllen Drt aufbewahrt. 
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564* Snm&ccvcffia,. 3 Siter Aptmbccren »erben in eine 
Sdjüffel getfjan, 2 fiitcr SBeineffig barüber gegoffen unb oicr Sage 
3ugcbed't fteljen laffen. Sebann »erben fte burdjgepreßt nnb auf 
1% ßtter oon bem ^urebgepreßten 500 ®r. 3uder genommen, man 
läßt e3 gufammen auff'odjen, fdjäumt ben Saft rein ab nnb »enn er 
falt ift nnb filtriert, füllt man ifjn in glafdjen. 2öenn man biejen 
(Sfftg mit Saffer oerbünnt, fo giebt er ein fer)r »otylfcrimetfenbeeä, 
füljlenbeS nnb gejunbeö Getränt. 

565* ®toSfirfd)Ctt eittpma^ftl. ©ute faure ©laöfirfdjcn 
»erben Dorftd)tig auSgeftcinr, auf 500 ®r. berfelben 250 ®r. 3wtfer 
in einer £)bertaffe SBaffer ( 2 / i0 Siter) geläutert, 3U bünnem Srmtv> 
gefcd)t unb gut abgcjdnntmt. 9Jtan legt bie &irfcr)ett nun in ben 
Snrup, fod)t fte barttt »eid), nimmt fte mit bem Schaumlöffel fjeraus 
nnb tl)nt fie in eine Sd)üffel. Sie anfgefdjlagenen £irfd)ferne fodjt 
man in V 4 £iter SEBaffer au$, giebt bie* burd) ein Sieb baju unb 
fod)t e3 fo lange mit bem Saft, bt3 biefer genügenb bidlid) ift, gießt 
ben Reißen Saft über bie ftirfdjen, fdjmenft fte einigemal bannt um, 
läßt fie unter öfterem Olüfjren erfalten, tljut fte in bie ©läfer unb 
überbinbet fie nad) bem erfalten mit S3lafe unb oerpedjt fie. 

566* Äirfrf)f(eifd). ®ute faure Äirfd>en »erben auvgeftcint nnb 
gc»ogen. 2luf 500 ®r. grud)t läutert man 250 ©r. 3»dcr mit 
et»aö äöaffer 311m bünnen Sörup. 2>te Äcrne berfelben »erben im 
SRetbftein fein gerieben, auägefodjt unb burd) ein feines Sieb bajit 
gegoffen. £>ann bie Äirfdjen hinein getrau unb barin »eid) f'odjen 
laffen; biefelben auf ein Sieb gefdu'tttet, ber Saft bidlid) eingefoeftt 
unb »ieber ba3it getfjan. Sllöbann unter öftcrem Umrühren falt 
»erben laffen, in glafdjen getr)an, et»aö 9fum barauf gegoffen unb 
entmeber mit S31afe jugebunben ober oerforft unb oerped)t. 

567. fttrfrfjfaft. £>ie fauren ^irjdjen werben abgeftengclt unb 
im ütei&ftem fein gerieben, bann auf ein Sieb gegoffen unb bie 
Siadjt über abtropfen laffen. Sluf 500 ©r. Saft 250 ©r. Smfcr, 
.ntfammen in einen fteffel getljan unb fo lange langfam geformt, btö 
fein Sdjaum mefjr rjerauSfemmt. 3n er»ärmte 5lafd?en gegoffen^ 
et»a3 SRum barauf unb mit S3lafe 3ttgebunben ober oerforft unb 
oerped)t. 
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568. Styrifofen in Slerfjuiirfifcn. Sviid) i?om 33aum ge. 
pflüd'te, notf) qan3 fcftc grüd)te »erben gefdjälr, in £>älften serfdmitten 
unb in bie 23led)büd)fen Qclecjt ; bie fternc aufgemacht, abgelegen, in 
feie SBüdjfen »erteilt unb mit geläutertem, bitf" cutgcfodjten 3ucferforup 
übergeffen. darauf bie SMtdjfcn gut verlötet, in einen ßeffel mit 
fedjenbem Sßaffer geftellt unb 3 / 4 bis 1 Stunbc rochen laffen. 

569* ftjirifofentnarmelafc. SRedjt reife Sfprifefen »erben 
auScinanber gejdjnitten, bie ßerne t)erau$gemadrt, bie Styrifefen ab- 
gefeilt unb burd) eine 31etfd)majd)ine gebreljt. 3(uf 500 ©r. 9)iarf 
fodjt man 500 ®r. Sntfcr ju Surup, rührt bie DJcarmelabe barnnter 
unb läßt fie fei beftänbigem Umrühren unb öfterem SlMdjäumcn biet 1 
einfodjen. SSenn fie Ijalt» au3gefür)lt ift, wirb fie in ßMäfcr gefüllt, 
»enn falt, ein Stumpapier barauf gefdjnittcn unb bann feft jugcluuiben. 

570* Wim IM 3 in ©Ud)&üdjfctn Sie Staanaö »erben gc- 
fdjält unb in Viertel ober Cdjcibcn $crfd)mtten in bie 93üct)fcn ge- 
legt, mit bief geläutertem, nid)t 31t ljeißem 3"der übergeffen, bie 
33ücr)fen verlötet unb Ys &tö 3 A Stunben im 2$afjerbabe gefodjt. 

57L $ftrjtd)C ilt ©led)&ÜdjfetU Sfleife, aber noch siemlid) 
fefte, gepflüdte spfirfidie »erben in Jpälften geteilt, gcfcr)ält unb in bie 
S3led)büd)fen eingelegt, nebft ben abgebrühten fernen, bann gießt 
man ben 3uderit)rup darüber, fo baß ned) ein fingerbreiter 9taum 
fctö 3um Otanb ber 23üd)fe bleibt, berietet bie 23üd)fen fergfam unb 
fodjt fie Ys (Stuubc im 2£afferbabc, läßt fie barin crfalten, »ijdjt fie 
aläbann fauber ab unb bc»at)rt fie auf. 

572* Vfiriirifimarmelafcf» 3>on ganj reifen halbierten 5>fivfidjen 
entfernt man bie Äerne unb <Sd)ale, fcreljt fie burd) eine gleifdj- 
marine unb »iegt auf 500 ®r. Stöarf 500 ®r. feingefteßenen 
3uder, »e(d)e$ man jufammen unter beftänbigem 9tüt)ren biet ein- 
focht, »arm in ©Iäfer füllt unb »enn bie Söcarmelabe falt getoorben 
ift, gut 3ubinbet unb aufbe»aljrt. 

573» Cuiitcuflelec- StaS Völlige »ivb gut von ben Quitten 
abgerieben, biefelben in (Stütfchcn gefdjnitten unb »eid) gcfedjt, bann 
»erben fte gut ausgepreßt unb ber Saft filtriert. Stuf 500 ©r. 
Saft nimmt man 500 ©r. flcingejd)Iagenen Otaffinabegurfcr, läßt it)n 
barin jergeljcn unb fed)t c3 3ufammen unter öfterem 51bfd)äumcn 

^ommeil, SHccf lenbfl. flodj&iiri). 10 
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redjt Tjell, bis ber (Saft, wenn er tont ßöffel läuft, alö ©elec fangen 
bleibt. 2)tefer ®elce wirb bann gleich in f leine ©läfer gefüllt, unb 
lüie bei* 3<rf)annid&eergelee 3itgebunben unb aufOetua^rt. 

574, $laue Pflaumen«. Sie Pflaumen »erben auSgefteint 
unb gewogen. 3luf 500 ©r. berfelben läutert man gut 125 ©r. 
Sucfer mit etwas Saffcr unb auf je 2 ^ilogr. Pflaumen 1 ©ramm 
©altcnl, fdjüttet bie Pflaumen r)tnetn unb lägt fie wetdj fodjen. 
£ann fdntttet man fte auf ein (Sieb unb läßt ben ©aft etnrodjen. 
9hm bie Pflaumen wieber hinein unb bie %laä)t im Leiter fteljen 
Kiffen. Borgens wieber auf ein Sieb gefdfyüttet, bie Pflaumen in 
bie glafdjen getrau, ber ©aft barauf gegoffen, Shunpapier barüber 
gelegt, etwa§ 9htm barauf unb mit 33lafe gugebunben unb oerpedjt. 

575* ®d)'a\pflaumtn in öledj&iidtfetn 2>ie Pflaumen »erben 
gefcf)ält unb bie 33üd)fen s / 4 ooll gefüllt. Sluf 500 ©r. Pflaumen 
läutert man 370 ©r. 3u*cr 311m bitfen ©rjrup, gießt ifjn barüber, 
lötet bie 33üdjfen 31t, fodt)t fte y 2 ©tunbc im äßafferbabe unb läpt 
fie erhalten. 

576* SttgttJcröirneit 3» i^bem V 2 £üogr. SMrnen 375 ©r. 
3urfer unb 1 ©tütfdjen Sngwer. (5$ fiub faftige, mürbe geworbene 
Sajelbirnen ba3U crfcrbcrlidj ; am beften große Beiirre gris, 
9)hi$ratelter ober Beiirre blanc, Wcldje glattgefdjält, burdjgefdjnitten, 
vom ^ernrjaufe befreit unb gewafdjen werben muffen. 9tad)bem ber 
3urfer geläutert ift, legt man bie kirnen, nebft bem in ©tüddjen gc< 
jdjmttencn Sngwer in ben fodjenben 3«derfaft unb fod)t fte fo lange, 
bis fie fid) gut burdjftedjen laffen unb flar geworben fi"b. 2)ann 
tfmt man bie kirnen mit bem ©aft in ein ©efcfyirr, fod)t ben (Saft 
nad) einigen Sagen bid'lid) ein, fdjüttet Um falt auf bie SBirnen, füllt 
biefe in ©läjer unb binbet bann bie ©läfer 31t. 9tad) Verlauf 
oon 8 Sagen, wo ber ©aft ^uwetlen wieber bünn wirb, ift ein 
uedmialigeS Gtnfocrjen be$ ©afteS erforberlid), aber ntd)t immer, 
©ebann mit Otumpapicr belegt unb mit 23lafe überbunben. 

577* ©ergamotlftintctt cittpmadiem 50 £itcr (gleidj 1 Saß) 

Söiruen werben gefd)ält unb in Gaffer fo lange gefod)t, bis man mit 
einem ©trol^alm bequem fyinem fteden fann, bann werben fie auf 
ein ©ieb 311m Slbträ'ufeln Ijingeftellt. SKan fodjt 31t biefen Birnen 
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17t öiter SBeinejfig, 1V 2 ßilogr. 3"der, 3immet unb einige helfen, 
giebt bte »inten hinein unb lägt fte fo lancje fodjen, btö flc rötltd^ 
werben, bod) mug man fte oft umfdjwenfen, bamit fte allenthalben 
gletdj mürbe werben. 

578* tttfclßelee» Man nimmt fdjöne Äpfel, am beften ScrS- 
borfer, unb fdjneibet fie in ©Reiben, giebt fte in eine Äafferolle, 
übergießt fie mit ettuaS Sßaffer, focfyt fie gut auä unb fdjüttct bie 
Äpfel mit bem (Eaft auf eine aufgebunbene (Serviette. 3luf 1 ^ilogr. 
Saft nimmt man 500 ©r. 9iafftnabe3ucfer, fodjt eö jufammen unter 
öfterem $lbfd)äumeu bem £uittcngelee gleid) 311m (Mee unb füllt 
e$ ebenfalls in Heine ©Iäfer. 

579. Styfelfaft* Man majd)e bie Äpfel (red)t faure) gut unb 
reibe fie mit ber (Sdjale uub allem waö baran ift; brütfe ba3 ®e« 
riebene über ein feinet (Sieb au$, gebe ben Saft in ein ©efäjj, beefe 
e3 gut 31t unb laffe cd 3 Sage ftcT>en. Sefct ber (Sdjaum ab« 
genommen, auf Vi fiitcr (Saft 250 ©r. Sucfer, fo lange gefodjt, bi$ 
fein ©djaum meljr IjcrauSfemmt; in glaf^en gefüllt unb wenn falt, 
oerforft unb oerfiegelt. 

580* SRiritfcctfetn Man nimmt gan3 reife, aber nid)t weid)e 
Mirabellen, burdfyfticfyt fie mefyrmalö, legt fte in fodjenbeS Saffer uub 
berft fie 311, biö fie in bie £>ül)e gefjen unb fid? toeid) anfüllen laffen; 
bann legt man fie in faltcS Söaffer. 2Benn fte falt geworben fmk, 
fdjüttet man fte auf ein grofieS £aarfteb 311m Slbtropfen, legt fie bann 
in eine <Sd)üffel, fcfyüttet ben nötigen bünn geläuterten 3udcr barüber 
unb bedt fie mit Rapier 31t. 3lm anberen Sage Wirb ber 3«der ab« 
gegojfen, etwas frifdjer baju getljan unb unter nodjmaltgem 2lb* 
fdjäumcn ettoaö biefer eingefodjt, bann I)eifj über bie Mirabellen ge« 
goffen. 3lm $toeitcn Sage gießt mau ben 3uder mieber ab, fodt)t il)n 
3U birfem (Sttrup, fcfyüttet bie Mirabellen lu'nein, läßt fte einmal mit 
auffodjen, fdjäumt fie fefyr rein ab unb fd)üttet fte Wieber in bie 
(Sdjüffdf fte werben bann 3itgebedt unb bie %id)t falt geftellt. 5lm 
anberen Sage fdjüttet man fie in einen S>urd)fcf)Iag, baß ber (Styrup 
abtropft, fedjt ir)n bidlidj ein, läßt bie Mirabellen nochmals mit auf* 
fodjen, fdjäumt fte rein ab, füllt fie nad) bem örfalten in ©läjer, 
Mutet fte gut 31t unb oerpccfyt fie. 

10* 
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581* (Drütte tomatctn ®rüne Tomaten, bie nod) ganj Tjart 
ftnb, mit fodjenbem 35>affev aufgefegt unb fo lange getodjt, bis fte 
oollftänbig meid) ftnb. 3e£t auf ein (Sieb gelegt gum Abtropfen, 
alöbann in bünn gefodjten Sitd'er gelegt nnb bis junt anbern Jag 
ftel)en laffen. üfhm y 2 ©tunbe barin gcfodjr, eö muß aber feoiel 
Surfer fein, baß fte gut bebedt ftnb. SDattad) roieber 2 läge fteljen 
laffen. ben (Saft tüdjtig einfodjen btö er birflid) mirb mit 

giemlid) oiel Gitronenfdjale unb Vanille baran, bie Tomaten hinein, 
aber nidjt mieber gefodjt. 2l(3bann in ©fäfer gefüllt, ein Buntpapier 
barauf unb mit S3lafe jugebunben. 

582. Drütte $omateit in $le<pftd)fcm Badjbem man 

Heine grüne Somaten fo lange langfam gerod)t Ijat, bis fie 3 / 4 meid) 
ftnb, werben fie auf ein (Sieb gelegt unb abtropfen laffen. Jcfct in 
a3led)büd)jen einrangiert, fo baß biefelben gut 3 / 4 i>elt finb unb in 
jebe Ys (Stange SSanille getrau; alSbamt fooiel bünner 3itderjtmtp 
barauf, baß fte fnapp bebeeft finb. 9Rad)bem fie oerletet, y 2 
3 / 4 <Stunbe in Söaffer gcfod)t unb barin cvfalten laffen. 

583* Weitteclaufcen in SMedjfiüdjfem <Sd)öne, grüne, reife, 

aber nod) 3temltdr) fefte grüßte werben fauber abgcwijdjt, einige 
50^ale mit einer 5label gepritfelt unb in bie 33üd)fen rangiert, fo baß 
biefe 3 / 4 00K finb. 9J?it geflärtem 3uder, toeldjer nidt)t 31t bünn ge* 
fod)t fein barf, übergoffen, fo baß nod) ein fingerbreiter Baum bleibt 
biö sunt Banb; bid)t oerlötet unb 3 / 4 (Stunbe in fodjenbem Söaffcr, 
fo baß bie S5üd)fen reiepd) bebedt ftnb, geroßt unb barin crfalten 
laffen. 

584* Melonen einsumadjetn Stuf 2 ftilogr. Melonen 
IV2 Äilogr. 3«d^i', 3 / 4 Stter ßfftg unb y 2 Siter SSaffcr, Icfcterc 
3 letle aufgeloht nnb über bie ^Helenen, roeldje gefdjält, in Siebtel 
gefdjnitten, oou ben fernen befreit unb gemafdjen finb, gegoffen unb 
einige läge fteljen laffen; bann bie glüfftgfeit roieber aufgefodjt, bie 
Melonen hinein unb y 4 (Stnnbe fodjeu laffen. SBieber einige läge 
ftefym laffen unb nun fo lange getobt, bis bie SMonen flar [irik\ 
abgegoffen, in ©läfer rangiert, ber (Saft eingefodjt unb barüber ge« 
goffen nnb falt werben laffen, bann etroaä Bum barüber unb mit 
iÖlafe 3ttgebunben. 
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585* ($fjißj)flimmeiu <Sd)bne, große, auSgefudjte, reife, aber feftc 
blaue Pflaumen werben fauber abgcwifdjt, einige SJJale mit ber 9tabel ge* 
pricfelt unb mit helfen unb 3"«met in ©laäfrufen rangiert. Sann auf 
circa 3V 2 ßifogr. Pflaumen V/ 2 ßilogr. 3"cter unb Vi ßiter (Sfftg ncbft 
1 S3tevpajdt)e $Rotn?etn aufgefegt unb f alt über bic Pflaumen gegoffen; bieS 
3 Sage baranf wieberljolt. 2lm fedjöten Sage nochmals aufgelöst, 
bie spannten hinein unb langfam 3 Minuten mit burd^ieljen laffen, 
bann in bie ®laöfruten jurüct unb erfalten laffen, grtlefet mit 23lafe 
überbunben. 

586. Sergamottbirtteil* Girca 80 (Stüd SBirneu werben 
fauber gefdjält unb gewafdjen. 2öäf)renbbeffen Ijat man V/ 2 fiitcr 
SBeinefflg unb 1 fiiter Rotwein mit IV4 ^ilogr. 3«der aufgefodjt, 
bie 23trnen mit etwaä helfen unb Siroroet l)ineingetl)an unb barin 
f lar fod)en laffen. 3efct abgegoffen, bie 23irnen in ©lähmten getfjan, 
bie glüfftgfeit barauf, erfalten laffen unb mit 23lafe überbunben. 

587* $reitltu$* 9Jt<m nimmt 311 gleiten teilen ©laSftrjdjen, 
rote So^anniöbecren unb Himbeeren, wiegt bieS unb rechnet auf jebeä 
7, Äilcgr. Srudjt 375 ©r. 3ucfer. 9fam fe£t man ben 3ucfer lang 
auf, fodjt ieben S^eil für fid) barin weich, fdjüttet e$ gufammen auf 
ein Sieb, wenn eS rein auSgefcr/äumt ift, fodjt ben (Saft foWeit ein, 
bis er anfängt gu gelieren, tr)ut bie grüßte hinein, burdjeinanber ge« 
fchwenft, in eine (Schüffei get^an unb öfter umgerührt, bis eS falt 
ift. 3« bie ©Iäfer gefüllt, am nädjften Sage Buntpapier barüber 
gelegt unb mit Sölafe überbunben. 

9Jcan fann bieS Eingemachte auch oou 5 Seilen grüßte fodjen, 
inbem man, wenn bie (Stachelbeeren groß genug ftnb, biefe mit etwas 
3ucfer weid) focht unb in ben Heller [teilt, ebenfalls mittelgroße (Srb« 
beeren fo behanbelt. Nachher alles gufammengethan unb ber (Saft ein« 
gefod)t. 2>och muß ber 3«d'er 31t erfteren beiben angefchrieben unb 
nadjljer in SInredmung gebraut Werben. 

1 
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588. ©rerfj&ofjnett in ©lerfjöiidjfetl. Sie Soljnen »erben 
abzogen unb in €>tü<fe gejdjnitten, bann in fdjwadj gefallenem 
IBrunnenwaffer einmal überwallen laffen, auf ein <Steb gefdjüttet unb 
bie 33üdjfen feft 3 / 4 t>oll gefüllt, bann mit fodjcnbem, fc^madr) ge- 
fallenem, weidjem SSaffer übergoffen, gugelötet, in einen Äeffel mit 
fodjcnbem Söaffer geftedt, Vi 6tunbe barin fodjen unb nadfyljer barin 
erfalten laffen. 

589« &djnefte&0l)ttett in ©letfjöürfjfctt. Siefe reiben gerabe 
fo eingemadjt wie bie 23red)boImcn, nur baß fie fein gefdjnitten 
werben. 

590. <£!)amt>iftttOtt$ ilt ©letf)&ürf)fett. Sie (£f)ampignona 
werben fauber gepult unb in bie 33üd)jen getrau, bann lauwarme» 
Sßaffer barauf gegoffen, etwas <Sal$ unb (Sitronenfaft baran unb 
nadjbem fie gugelötet V, (Stunbe in Sßaffer fodjen unb barin erfalten 
laffen. SBeffcr, wenn aucfy etwaS foftfpieliger ift folgenbe 5lrt: Sie 
(Efjampignonö gepult, gewafcfyen, mit (Sitronenfaft unb einem orbent- 
liefen <5tü<f 33utter 10 Minuten pajftert, bann mit bem 5onb, fo 
baß fie bebedt finb, in bie 33ledjbüdjjen gefüllt, gugelötet unb eine 
(Stunbe in fodjenbem SBaffer, fo baß fie gut bebedt finb, gefodjt unb 
bartn erfalten laffen. 

591. Srüffeltt in 89ledjM<f)fett. 3m Stoember, Seaember 
ober Januar (biefe brei SKonate eignen fid) am beften 311m (Simnadjen 
ber Trüffeln) nefjme man biefelben unb bürfte fte mit einer fdjarfeu 
«Sdjeuerbürfte unter öfterem 2Bcd)feln beS SBafferS fo lange, bis üoll- 
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ftänbig aller Sanb unb (Srbe bafen entfernt ift. Scfct neigen* 
einanber auf ein üierfaef) gufainmengelegteS Sud) rangiert unb treefnen 
laffen. 9cacr;bem bieS gefcrjeljen, rietet man bie Trüffeln in SBIcfy 
büdjfen ein, tTjut in jebe ein fleineö ßorbeerblatt nebft einem 2Bein* 
gla$ r)alb Rotwein, I)al6 Sftabeira; läßt bie 33üd)jen x?erli3ten, fcdjt 
fte iy 2 bis 2 Stunben in SSkffer mtb läßt fte barin ertalten. 

592* Stattßettfrarßel in ©led)Wid)fett. Sdjöner, weiter, 
bider Spargel toirb fauber gepult, gleichmäßig lang gefdjmtten unb 
in leidjt gefalgenem Söaffer bretmertel tueid) gefodjt; in I)or)e 33üd)jen 
getljan mit ben köpfen nad> oben, Den bem Söaffer aufgefüllt, baß 
fie eben bebeeft finb, angelötet unb 3 / 4 Stunbe in einem tfcjfel mit 
fodjenbem SBaffer, fo baß fte gut bebeeft finb, gefegt unb barin falt 
werben laffen. 

598. ©redjfottrftClitt ©lecpÜAfCtt. 90Rittelftarfer Spargel ttrirb 
fauber gepult unb in 2 l / 2 cm lange Stüde gefdjmtten, in leicht ge- 
ladenem SBaffer bretmertel meid) gefodjt, in 33ledf)büd)fen rangiert, 
foriel fcen bem Söaffer, baß fie gut bebedt finb, aufgegoffen, gngelctet 
unb y 4 Stunbe im Söafferfeffcl, worin fte gut bebedt fein müffen, 
gefod)t unb barin erfalten laffen. Sßenn baS ©cmüfe aber nierjt fefjr 
gut tft, tlutt man beffer unb billiger, baffelbe in einer guten ftonferoen- 
fabrif für ben Sötnterbebarf gu faufen. 

594 &xünt Stfotcn in »Jed)&ttd)fC!t. 9ted)t fd)öne, nidjt 
fleine, grüne (Srbfen werben gleidjmäßig ücrlcfen unb auf jebe« 
ßiter ebenfoüiel SBaffer, ein IjalbeS Jpüfynerci großes Stüd SButter 
(20 ®r.) unb circa 24 ©r. 3«der mit einem 3 / 4 Sfjcelb'ffel Saig 
getr)an unb bie (Srbfen circa 10 9Jcinuten barin meid) gefodjt, in 
23led)bud)fen gefüllt, gugelötet, % Stunben in Saffer gef od) t unb 
bartn erfalten laffen. 

595. fliehte »axotttn ttt »led&aüdtfeti. *TCad)bcm biefelbeu 

fauber gepult unb brefftert, werben fte gewcifdjcn unb in fd)Wrtd) ge* 
falgenem Söaffer I)alb weid) gefodjt; in bie 23led)büd)fen getrau, baß 
bicfelben 2 ginger breit fem üiaub gefüllt ftnb, oon ifjrem 3Saffer 
barauf gegeffen, baß fte gut bebedt finb, gugelötet unb l'/s ^ 
l 3 / 4 Stunbe in SBaffer gefönt. 
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596* (Surfen in ©ledjMdjfetn S)ic Surfen gefehlt unb 
brefjtert Wie gefd)morten Surfen. SltSbann leidjt eingefallen unb 
nadj Verlauf einer Stunbe einmal in fiebenbem SBaffer aufgefodjt, 
abgesoffen nnb mit ctwaS geklärter SButter, etwas (Sfficj unb Pfeffer 
nebft Saig, wenn nod) nötig, Ijalb weid) gefdjmort. 3efct in bie 
33Iecpüd)fen rangiert, mit fooiel oon tfjrcr SBrür)e, baß fte bebedt 
ftnb. 3»gelötet nnb circa 1 Stunbe in Söaffer gefodjt. 

597. Surfen in »ie^öft^fen auf andere «rt Stadlern 

große, reife ©urfen gefdjält ftnb, werben fte in Stüde brefftert, wie 
gum ©Comoren, nnb eingefallen 2 Stunben Ijingeftellt. 3 e fc* auf 
einem Sieb abtropfen laffen unb nadjbcm bieS gefdjeljen in bie 
SBüdjfen einrangiert; mit f altem SBaffer übergoffen, fo baß fie tmpp 
bebceft finb, unb oerlötet. SllSbann in fodjenbcm Sajfer Ys Stunbe 
gefönt unb barin erfalten laffen. 93eim ©ebraudj wie beim ©emftfe 
augegeben oollenbet. (Sielje gefer/tnorte ©urfen.) 

598» Wurzeln in «le<püdften. £ie 9Korcr,eIn oon ben 
Süßen befreit, einmal ober wenn groß, im ^reuj burd}gefdjnitten unb 
circa fed)Sntal gewajcr}cn. Scfet mit etwas Saig, einem orbentlidjen 
Stüd S3utter unb im eigenen Safte weid) gebünftet, in 33üdjfen, 
fnapp 3 / 4 ooll gefüllt, mit iljrem (Safte unb wenn nötig nod) etwas 
fodjenbcm SBaffcr übergoffen, jugelötet unb 1 bis 1Y* Stunbe 
gefodjt. 

599. (Sarty in »lerpiiflfem Scf,on gebleuter, biefer ßarbr, 
wirb in breioicrtel fo lange Stüde gefdjnitten, wie bie SBüdjfen Ijocb 
finb, alSbann in reidjlid) Safywaffer mit (Sjftg fo lange gefodjt, bis 
fid) eine feine, fajerige Apaut abftreifen läßt; bann auf ein Sieb gc» 
fdjüttet, mit grobem Saig unb einem $udj oorfidjtig biefe £aut ent» 
fernt, an ben ßnben egal gugefdjnitten, nochmals gewafdjen unb mit 
Saffer, etwa» Butter, Gitronenfaft unb Saig gut Ijalb weid) getobt, 
feft in bie 33üdjfcn gefteUt, oon ber 23rülje barauf gegojfen, baß fte 
eben bebedt finb. Sugelotet unb 1 bis l'/2 Stunben in SBaffer ge« 
fodjt unb barin erfalten laffen. 

600. »rtifäorfen in »le<pü<Wem SBon ben Slrtifdjoden 
2 ginger breit über beut 33oben ber obere Seil abgefetynitten, ber Stiel 
unten abgeftnfct unb in Salgwaffer mit (Sffig fo lange gefodjt, bis 
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fid) bie ©taubfäbcn entfernen (äffen; bann abgegeffen imb abgefüllt. 
Sefct bie (Sraubfäben nnb 23lättcr entfernt, bie Beben fauber ab« 
gebreb/t, getvafchen nnb mit ctiuaö (Saig, Gitronenfaft nnb ettoaö 
»utter gut ^alb toeidi getodjt, in bie Südjfen rangiert, bie 23rühe 
barauf, gugelötet nnb 3 / 4 ©tunbe gefönt. 

601. $fefferßttrfett (GorttidjonS)* SMe gang fleincn (Surfen, 
breioiertel Ringer lang, »erben reinge»afdjen, mit einem $u<h ab» 
getrodnet nnb einige ©tunbeit mit 6al$ beftreut jurürfgeftellt, bann 
abgegoffen nnb mit ttadjftehenben 3ngrebien^en in einen fteinemen 
Sopf ober paffenbe ©läfer einrangiert. Stuf einige ßiter (Surfen 
»erben 1 (Sfjlöffel fpanifdjer Pfeffer, 20 Tieifen, 1 (S^IöffcI ftorianber, 

1 (Sfjlöffcl ooll Pfefferkörner, einige 9)Ju3fatblumen, 20 Ghalorten, 
einige fiorbeerbfätter, einige ©tätigen in giletö gefdmittener SDReer- 
rettig nnb eine £anb Doli (Sftragoublätter genemmen nnb bie (Surfen 
mit biefem ©e»ür$ eingeridjtet. hierauf wirb ber nötige SBetnefjtg 
aufgefegt, abgefd)äumt, unb nadjbem er falt ift, über bie ©ttrfen ge» 
goffen, baß er $»ei Singer l)cd) barüber fteljt. 5Kad) 2 Sagen »irb 
ber (Sffig burdj ein ©ieb abgegoffen, aufgefegt, afegefdjäumt unb heij} 
»ieber barüber gegoffen. <Dann tuenn er falt ift mit einer (Schweins* 
blafe überbunben aufbewahrt. 

60&. ©nl^urfctt* ©d)öne grüne (Surfen »erben 24 ©tunben 
lang eingetuäffert, alSbann herausgenommen unb abgetrodnet. 3c£t 
nimmt man auf y 2 5ti(ogr. ©alg l u Setnflafdje (Sffig unb 10 fitter 
SBaffer, oerrührt bicS tüdjtig, bamit baö ©alg fid) auflcft. Söäljrenb« 
beffen tr)ut man in ein gut getoäfferteö unb »ieber getrotfnetes 
®urfenfafj eine orbentlidje Sage Sill, Äirfch» unb SBeinblättcr, 
rangiert bie Surfen bis fnapp fjcdh ooll hinein, »ieber eine tüchtige 
£age 2)ifl, ^irjd)* unb Seinblätter, bann Doli Surfen gelegt bis 

2 5'inger breit Dom $)edel unb bieS mit £tll, ßirfch' unb Sein« 
blättern aufgefüllt; jefct Don bem Söaffcr jooiel barauf gefüllt, baß 

btö 3itm Üianb Doli ift, unb bis 311m näcfjften Sag flehen iaffeu, 
roenn nötig, bann nod) ettvad SBaffer nadjgefüllt, ber ©töpfel feft 
barauf unb rnnbherum gugefittet, an einem füllen trodenen Drte 
aufbe»al)rt. 3m (Sommer am beften auf bem (SisfeUer, Ivo fte fid) 
£>iö gum §erbft gut halten, bis e$ frijdje giebt. 
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603* (Sfjißßurfett. ®roße auägcwacfyfene, gelbe, beinahe 
reife ©urfen werben gejdjälr, bie &crne entfernt, in SBiertel, nnb 
oon tiefen wieber 3 cm lange Stüde gefdjnitten, nnb eingefaljen 
£>tö gum anbem Sag fteljen laffen. 3>efct abgetrotfnet nnb lagenweife 
mit Paletten, gefdjabtem Stöeerrettig, Lorbeerblättern, ^fefferfornern 
nnb Gal3 in giofje ©laS» ober Steinfrufen einrangiert, % Sein« 
efftg mit Vs SBaffer t»erfefet roT) barauf gegoffen, nad) 8 Sagen ab- 
gegolten, aufgefodjt, wenn falt, barauf gegeffen unb mit Sölafe 31t- 
gebunben. 

604. SenfAttrfeiU 3Me ©urfen n?ie bie SBorigen fertig ge- 
macht unb bte Dbdjt mit £al3 ftefjen Iaffen; alSbanu abgetreefnet. 
•ftun mit Senfförnern, helfen, in ©ürfel gefdjnittenem 9fteerrcttig, 
Lorbeerblättern, (Sftragon unb SBaftlicum in flehte Steiufrufen 
fdjid)twcife einrangiert; wäfjrenbbeffen» Ijat man Sßeinefftg mit 
V 3 Söaffer nnb auf je 1 Liter 50 ©r. Sal3 aufgefoer/t unb falt 
barauf gegoffen, bicö nochmals nadj 2 Sagen lütebeiTjoIt nnb al3« 
bann mit 33lafc überbunben. 

605* 3tt(ferßltrfe!U ©roße grüne Surfen werben wie bie 
uorljergeljenben beljanbelt, nur mit beut Untcrfdjicbe, baß fte einmal 
in (Sal3toaffer aufgefegt unb abgetroefnet werben. 2luf je 2 Liter 2Setn- 
efftg V4 Liter Sßaffer, fowie 10 ©r. helfen, 16 ©r. Bintmet unb 
1 ^ilogr. 9taffinabe3ucfer gefodjt unb burd) ein Sieb r)eifj auf 
bie (Surfen gegoffen, inbem man etwas troefenen SngWer 3Wifd)en bie 
©urfen rangiert nebft ben 3 in c t ftü cf c n , unb 2 bi$ 3 Sage fo 
ftetyen läßt, alSbann nochmals aufgefodjt unb falt barüber gegoffen. 
Mit 33lafe überbunben. 

606. ^erUWiebeln %u gfrifaffee* 9)erl3WtebeIn werben ein- 
gefallen, nadjbcm bie £>aut abge3ogen ift, bi» jum anberen Sag 
ftet)en Iaffen. 3e£t mit «Baffer, (Sjfig nnb Sa(3 weid)gefod)t unb 
abgegoffen; 2 / 3 Söeinefftg unb Vs Saffer aufgefod)t, falt werben 
Iaffen unb über bie $erl3Wiebetn gegoffen, nadjbem biefelben in fleine 
©läjer getljatt ftnb. Sann mit SBlafe überbunben. 9Jian oerwenbet 
biefelben gleich (HjampignonS 3Wtfd)en jeglidjer 3lrt grifaffee. 

607* ©ttrfcnfalat jum 31uf&ett>ttl)reiu Sie ©urfen werben 
gefdjält unb in grobe Scheiben wie 311m Salat gefdjnitten unb einen 
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fyalben Sag eingefädelt fteljen laffen. 3efct auf ein Sieb gegoffen unb 
abtropfen laffen, in eine <Sd)üffel getljan, gewöfjulidjer (Sffig auf* 
gefodjt, barüber gegcffen unb bis §um nädjften Sage fteljen laffen. 
9tun abgegoffen unb fd)id)twetfe mit in Scheiben gefdjnittenen 
3wtebeln, grob geftoßenen helfen, fdjwargen Pfeffer- unb ©enf- 
förnern, würflid) gefdjnittenem 9Jceerrettig in flehte ©temfntfen ein« 
rangiert. 3c^t auf 2 /s Sßeineffig V3 SBaffer unb auf je 1 ßttcr 
baoon Va ^itogr. 3uför gefodjt unb Ijeifj barauf gegoffen, nadjbem 
man obenauf nod) etwas 2)itt unb einige fiorbeerblätter gelegt tjcit; 
wenn falt, mit 23Iafe gugebunben. 

608. öic&eSätfettmree in GMäfcr- ftedjt fdjb'ne, bunfeirotc, 

reife aber nod) fefte Tomaten ober SMebeSäpfel werben fauber ab» 
gemafdjen, 00m (Stengel befreit, in Viertel gefdjnitten, in eine 
Äafferolle getljan, etwas SBaffer barnnter gegoffen unb 1 (Stimbc 
lang gefodjt; alSbann burd) ein feine» (Sieb geftrtdjen, in eine tiefe 
Pfanne getljan unb unter fortwäljrenbem SRüljren 311 einem mittel- 
biden 9JhtS ober $Puree gefönt, in wettfjalfige glafdjeu getrau unb 
wenn falt, ein föumpapter barüber gelegt, geforft unb überftegelt ober 
geped)t. SUSbanu fpäter 3U Saucen oerwanbt ober als 3"f^ w 
folgen, wo eö angegeben. 

609. mnmtx t» mmm™. ®m mwc mm™ 

brefftert unb fertig gemacht wie jum S3raten; in flarer Butter frtapp 
V4 ©tunbe gebraten, fo baß fte ganj weiß bleiben, cnbreffiert unb 
in !8ledjbüd)fen mit bem £>a(3enbe nad) unten einrangiert. 3c<?t 
ber 5onb loSgerüljrt unb auf bic 33üd)fcn oerteilt unb in jebc fooiel 
flare SSittter gegoffen, baß bie SRcbljüljner bebedt ftnb. 3«gelbtet 
unb im Söafferbabe, 1*0 baß bie S3üdr)fen gut bebedt ftnb, 1 <Shmbe 
gefönt unb barin erfalten laffen. Söeim ©ebraud) bic 33üd)jen oben 
aufgefdmirten, bie 23utter bünn werben laffen, bie SRebljüljner in eine 
Pfanne mit ber 23ntter unb bem $onb einrangiert, eine oiertcl ©tunbe 
gebraten unb im Öfen garbe gegeben. Samt wie frtjdjc SRebfjüfntcr 
oollenbet. 

610. «rammet^örtel in »ledj&ttdtfett- SMefeiben eine 

fnattpe Stunbe gebraten, fo baß fte weiß bleiben; ebenfalls wie bie 
33orl)ergeIjenben in bie 33üd)fen einrangiert, jugegoffen, oerlötet unb 
5 bis 10 Minuten im Söafferbabe gefodjt; juvüefcjefteUt unb barin 
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erfaltcn laffcn. 23ctm ©efcraud) efccnfo fccljanbclt tote bte frifdjen 
Ärammctöucgel. 

61L ed^nenfen trat »efaffittett in ©IcrpiWett. ©ut 

3 / 4 <Stunbe antraten, einrangiert, gugcgoffen mit» jugclötet 10 Minuten 
fjcfodjt mtb bartn erralten laffcn. 
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JlGtrifmtg A. 

Auflauf tum (Jttronew. Sin 94 ®r. 3utfer vcitt mau 
bie breimertel (Sdjale einer (Zitrone ab, fteßt beu 3nder unb rüljrt 
üjn mit 6 (Sibotter 31t ©djaum, fügt nad) unb nad) beu (Saft fcen 
% Zitrone unb beu fteijen ©djnec bev G (Siwetö fjti^u, füllt bie 
9Haffe in eine gorm, toeldje mit S3uttcu au*geftrid)cn unb mit 3udfev 
auSgeftrent ift unb bädt fic 25 bis 30 Minuten bei mäfugcr Jptfce, 
gtebt aber ben Stuf lauf fcfovt aus beut Dfen 311 $ifd), ba cv fcfjr 
rafdj fällt. 

613, «uflauf Hon ttei*. ®ev Sieis ivivb in (Salme bid 
unb tueid) gefedjt, aber nid)t breiig, fenbern bie üteiSförncr muffen 
gang bleiben, ©letcr)3citig treiben 33utter nnb 9KeI)l frauS paffxert unb 
mit Wilü) 31t einem toeidjen Sörct abgerührt. 3n biefen 33rct, wenn 
er abgefüllt ift, bie 5 (Stbctter gerührt, fonrie (Sal3, 3nder unb 
abgeriebene Zitrone; bann ber 9teiS Ijinein unb 3ulct?t ber ©djnec 
ber 5 ßimetjj bagu. 3n 125 ®r. «Reis, 63 ®r. Butter, 32 ©v. 
96 ©r. 3«dcr nnb 5 gelbe (Ster. 1 ©timbe gebaden. 5>te gorm 
gut mit ©uttcr au3gcftrid)en unb mit -3>auiermcl)l auSgcftreut. 
äöenn ber Sluflauf eingefüllt ift, nneber oben mit 3"dcr beftäubt, 
aber beim SBaden r-on oben nur fdjtvadje §ifee gegeben. 9)?an giebt 
falte ßirfdjfauce ba$u. 

614* Auflauf tum SrMieeretu SBon 2 ßitcr reifen Gib- 

beeren ftellt man V2 ßitcr mit 3«der beftreut gur (Seite, ftrcidjt bie 
übrigen P/2 ßitev burd) ein Jpaarficb, unb uermifdjt biefen grudjt- 
brei mit 8 (Sibottern, bie mit 250 ©r. 3nder 311 ©djaum gerührt 
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Werben, gteljt letdjt ben @d)aum ber 8 (Siweiß barunter, füllt alleö 
in eine 2luflaufjd)üjfel, welche mit SButter auSgeftrtdjen unb mit 
3«dcr anSgeftreut wirb. 2>ann ftreut man bie eingeguderten (5rb- 
beeren oben barauf, bädt ben 2luflauf Vi ©tunbe bei mäßiger §ifcc 
unb giebt ifjn fofort gur £afel. 

615* Auflauf Hon gjofulaHe* 190 ©r. ©Ijofolabe »erben 
mit i l / 4 ßtter (fnapp) füßer (Sahne aufgelöft unb jufammen 
V 4 Stunbe gefönt, hiermit werben 112 ©r. feineö *Rei$mehl ober 
©rie« unb 190 ©r. feiner Sutfer glatt abgerührt unb ein btcfed ÜRuö 
batton gcfod)t, weldjeS bann in einer Sdjüffel mit 50 ©r. frijdjer 
33ittter unb 12 gelben (Siern aufgerührt wirb. y 2 Stunbe ttor beut 
3(nrid}ten fommen 10 gefdjlagene Eiweiß ba3ii. £>ann % ober gut 
Stmtbe im £>fen gebacf'en unb (^fjofnlabenfauce 9tr. 496 ertra 
bagu gereidjt. 

616. Kljofotabenanftouf für 1 $erfon« 50 ©r. e^ofolabc, 

V 4 ton V 4 £iter Salme, 21 ©r. SteiSmeljl, 50 ©r. 3uder, 12 ©r. 
ÜButter, 3 (Sibotter, 3 ßiweiß. 

617. ttnffouf ä l'Anglaise. 2V, Sßaffergläfer m\% a«f- 
getedtf, Vi Stange Sjanille, 125 ©r. 3udcr bagu unb mit 2 §änben 
ttoll ©ricä 5 SWinutcn gefod)t. 2)ann 5 gange burdjeinanber ge« 
fdjlagenc Gier bagu unb 3 / 4 Stunbe baden laffen. (ßtrfdjfauce 
warm bagn.) 

618. Httflanf Hon »rot 125 ©r. 23utter mit 6 Eigelb gut 
aufgerührt, 125 ©r. 3"der bagu, fowic 236 ©r. SdjWargbrot, 
3 / 4 ßitcr gute s IRilch unb ber Schnee tton ben 6 CSiern. */ 4 Stunbe 
gebarfen. 

619. Wuflattf au Caramelle. 50ian laffe 3utfer mit etwas 
SBaffcr auf bem geuer gergehen. SBenn e3 eine fd)öne braune garfee 
befommen hat, gießt man bte gorm bamit auS unb läßt fie runb 
herum bamit auslaufen. Slußerbem nimmt man 5 gange Gier, 
150 ©r. 3«der, Vi ^^ cr fodjenbe TOld) mit Vanille baran, mifcrjt 
alles gut, gießt e$ in bie mit Karamelle auögegcffene gorm unb läßt 
btcjelbe im Öfen au-bain-marie (1 Stunbe) baden. 

620. flnftouf bon Strien ä la Russe. Vi fiiter SJctlch wirb 
mit 1-25 ©r. 3uder unb Vi Stange Vanille gum lochen gebraut. 
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50 ©r. 33utter mit G4 ©r. 9Keljl pafftert unb mit obiger SJtild) an» 
unb gut abgerührt, fo baf? cö bic 2)icfe einer recht ebenen (Sauce 
r)at, bann warm 8 Gigelb ba$u gerührt, etwas Ktrfdjfcaffer ober bo 
Itcbigeit anberen ©ejehmad hinein, ben (Schnee von 8 Giweijj unter 
bic ned) warme Waffe gcmifd)t unb in eine gut mit 23utter aus« 
geftrid)ene unb mit 3»för aitögeftreute Sluflaufform gefüllt unb in 
einen mitteilet jjen £)fen geftellt, ungefähr 10 Minuten gebaden unb 
placiert. 

621. Auflauf Uott WdSmelj!- 4 gehäufte Eßlöffel voll 9ici*. 
mehl werben mit 63 ©r. 3«cfer unb Vs ßitcr fufjer (Sahne glatt 
gerührt unb auf bem gener ju einem biden 9Jhi$ gefodjt; in eine 
^)or^el(an)d}üffeI getrau, eine ^albe (Zitrone baran abgerieben, 7 gelbe 
Gier unb 32 ©r. 23ntter ba$u unb fd)ön aufgerührt. £)ann ber 
(Sdwee von 5 Giwetfe baju, in eine (Souffleform gefüllt, mit 3u<fer 
beftäubt unb eine gute Ijalbe (Stunbe gebaden. 

622* ^Cltflauf Hon SartoffetoteyU ©enau wie baä SSorijer- 
gcl)enbe, ftatt Diciö- aber Kartoffelmehl. 

623. Auflauf t>on <&nc$- 3 / 4 Siter Sahne wirb mit 50 ©r. 
23nttcr unb 100 ©r. 3uder aufgefodjt, aisbann 125 G5r. ©rice 
hinein gequirlt unb 3U einem biden 23rei gefocht, in eine (Sd)üffel 
getr)an, eine halbe Gitroncnfdjale iaxan gerieben, eine 5>rifc (Sal$ 
unb 16 ©r. Söntter, jowie 8 gelbe Gier ba^u, gut aufgerührt 7 ge- 
fchlagene GiWeiß ba3u, in eine 3(uflaufjd)üffel getfjan, 3»der über» 
geftäitbt unb l / 2 bi$ 3 / 4 (Stunbe gebaden. 

624* Cmelettrseoitffle. 125 ©r. 3"cfer mit 5 gelben Giern 
V 2 Stunbe gerühmt, etwaä abgeriebene Gitronenfchalc unb 60 ©r. 
feingeftofjcne füge unb bittere Patronen ba3ii; mit bem fteifgefdjlagenen 
(Sd)nec ber 5 Gier verfemt, hiervon in einer flcinen Pfanne, weldje 
vorher angewärmt wirb, mit flarer S?attter circa 2 biä 3 fleinc 
23öben leicht von beiben (Seiten angebadett; ber erfte Söoben auf 
eine (Sdjüffel gethan, flcinc §äitfd)cn ©clce barauf verteilt, ber nädjfte 
23oben barüber, etwaö ©clce unb ber lefcte barauf, oben mit 3»dev 
beftäubt unb im 33adofcn nod) 15 bis 25 SKinnten gebaden, bod> 
.um 9 He £i£e jicmltd) ]d}xuc\d) fein. £>at man feine 9Jcafronen, fo 
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fann man biefelOett aud) fortlaffen. (Statt bc$ ©elce'3 famt mau 
aud) f eingeriebene unb geliebte (Sfjefolabe bagtoifrfjen ftreuen. 

JUttritottg B. 

625* ^ubbittfl Holt SRftttbelit. 125 ©r. fetner ©rie§ ober 
Creme de riz, werben mit 7 2 £iter 5CRi(dr) unb 9G ©r. Butter ab« 
gebrannt, fobann 10 gelbe (Sier, 96 ©r. Suder unb 96 ©r. fein« 
gertebene 9ftanbcln, worunter einige bittere finb, ber <Sd)ttee bei* 
10 (Ster baju unb au-bain-marie im £)fen ober auf ber attafdjme gar 
gemad)t. (Sine falte grudjt*, SSanilte- ober (Sljaubeaufauce baju. 5)ie 
g-orm gum Tübbing mit ©utter auSgcftridjcu unb mit 3ucfer auSgeftreut. 

626* Tübbing ä la Dauphin. v>b ©r. 9ftci3mef)l rütyre 
man mit ber nötigen (Saline ober 9Jitlcr) (ungefähr y 2 ßirer), auf 
bent geuer 31t einer SÖRaffe ab, gebe 64 ©r. 3uder unb 3 (Stgelb 
bagu unb 3iel)e nadj bem (Srfalten ben (Sdjnee ber (Ster barunter. 
Sobann Wirb biefe SDRaffe in einer ©türjform au-bain-marie gar 
gemaebt. 9?ad) bem (Srfalten wirb ber spubbtng geftür3t unb ber 
Üucre nad) in 3 ober 4 platten gefdjnitten, ben Söoben ber platte 
lege man auf bic betreffenbe <Sd>üffeI, auf weldjer ber ptbbing 
feroiert werben feit, feud)te bie platte mit etwa« SUcaraSquino an 
unb beftretdje fie mit Styrtfofcnmarmclabe, weld)e man nadj belieben 
mit etwas (Sauce oerrüljren fann; lege auf biefe bie jweite Patte 
unb fafyre fo fort, bis ber Tübbing feine gorm Wieber erreicht Ijat. 
Sobann fdjlage man oon 5 (Siweift einen feften (Schnee, gtelje 50 ©r. 
^uberjuder barunter unb übergieße bann ben ptbbing bannt. SORan 
laffe ihn alöbann in einem nid)t 31t r)eipen £)fen garbe nehmen, er 
muß aber burd) unb bu rdj Warm fein, §ter$u eine Sauce oon 
Styrifofenmarmelabe, welche man mit SföaraSquino unb Slrrac oerrü^rt. 

027* ^ubbittß ä la Diplomäte. (Sine runbe SKanbform mit 
SButtcr orbentlid) wet& ausgeftridjen, bann mit ^orintljen, (Sultan« 
reftnen, (Snccabe, ©la3firfdjcn unb. gcrbrötfeltcn SSWafronen aus- 
geftreut. 9?un eine (Sdjidjt falben fiöffcl&tSquttS, bann wieber 
Äormtljen, Roftnen, (Snccabe in Söürfel geje^nttten, ©la3ftrfcr;en unb 
9Jtafronen unb 3ulc£t wieber a3föquit8. 9hm 4 ganjc unb 6 (Sibotter 
mit 190 $r. Sudev unb V2 Stange geftoßener Vanille nebft Inapp 
V 4 ßiter fujjcr iSalme gut burdjeinanber gcjdjlageu, burd) ein grobe» 
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Sieb gethan unb bie gorm bannt langfam nach unb nadj gefüllt. 
Sefct ein paffenbeö gebuttertes Rapier barauf gelegt unb 1 Stunbe 
auf ber 9Jtafd)ine au-bain-marie äieljen laffen. 33eim Anrichten, 
nadjbem bie Sorm geftürat, in ber 9Dßitte mit 3ßanillerei3 gefüllt, ber 
Tübbing mit halbierten Slpritofen runb Ijerum belegt unb mit einer 
etwas mit Samatfa-föum gefräfttgten Slprüofenjance magert unb ber 
Sfteft ertra beigegeben. 

628* Wttypnmw. 9Kan gerläßt inapp G4 ©r. frifche 
SButter, tfmt gut 32 ©r. geftoßenen 3uder unb 64 ©r. feine» SJleljl 
hingu unb fcr)wi£t aKeö langfam einige Minuten burdj, wobei ba3 
Sßlzty nur hellgelb werben barf. Sngwifchen ^at man Vi Siter füßc 
Sahne aufgerod)t unb etwas auSfühlen laffen. 9cun gießt man biefe 
Sahne gu ber 9JtehIfd)wi£e unb fodt)t unter beftänbigem Stühren einen 
fteifen S3rei baoon, ben man in eine Sdjüffel auöf djüttet ; nad) 
einigem 2lu3rur)lett mit 5 (Sibottern, einer ?)rife Saig unb brei ge- 
häuften (Sßlöffeln 3uför recht rüstig oermifdjt. ©ine halbe Stunbe 
gerührt, mit bem fteifen Schnee oon 4 (Siweiß untermengt unb in 
eine mit ©utter ausgewichene unb mit Paniermehl auSgeftreute Tübbing- 
form mit £)edel gefüllt. 9hm läßt man ben Tübbing 1 Stunbe im 
Söafferbabe rochen unb giebt ihn mit einer Dbft* ober SSanillefaucc 
3U Zl)ä% ©erfelbe ^ubbing läßt ftd) auch fa(t mit einer Sein» 
ober grudjtfauce feroieren unb außerbem warm mit jebem beliebigen 
©efdjmad unb Sauce. Sluch läßt ber $ubbing fich noch einmal Oer- 
loenben, inbem man ihn am nächften Sage in y 2 cm biete Scheiben 
fcr)neibet, oon beiben Seiten in flarer 23utter anbrät, fo baß ftc 
wieber leicht aufgehen, im Crange auf einer runben Schüffei anrichtet 
unb eine Sauce bagu giebt. 

629* Savarin ä la Creöle. 500 @r. 9Jtehl, 375 ©r. Butter, 
9 gange (3ier, 2 gehäufte (Sßlöffcl Sucfer, gut i / 4 fiiter füße Sahne, 
gut 50 ©r. £>efe. ^cadjbcm alles gufammen gerührt, eine mii 33uttcr 
ausgewichene Stanbform 3 / 4 ooll gefüllt unb, nadjbem eS bis gum 
9tanb aufgegangen, abgebaden. Söenn eS nun falt, bie Trufte oben 
abgefchnitten unb ber Saoarin mit bünnem SlnanaSfwrup, woran 
V 2 Stange Vanille ift, getränft. $urg oor bem einrichten warm ge* 
fteUt, geftürgt unb in bie 9Dftitte ÜBanillereiS gefüllt, ein ßreug oon 
©laSfirfdjen barüber gelegt, ber Saoarin mit Slprtfofenfauce mattiert, 

Cammer l, 2Jiecflen(>g. Äodj&udj. 11 



Digitized by 



162 



XIV. Slbjdmitt. 



gef>a<fte 9>tfta3ten barüber geftreut, fdfjräge ßrcutonö toon Slnanaö 
Ijerumgelegt unb eine Styrifofenfauce bagu gegeben. 

630* Satmntt Hott «tyrtfofem 125 ©r. 2Kefjl, 44 ©r. 

Sutter, 15 ©r. Sucfer, 4 gange (Sier, 8 ©r. £efe, y 2 SBeinglaS 
lüge (Saljne. «Bon (Saljne, £efe unb gjteljl ein £efenftü<f angefefct, 
roäljrenb bieS geljt, rüljrt man baö übrige üttetyl mit 23utter, Sutfer, 
einer $rife unb ben 4 (Stern tüdjtig glatt, baö £>efenfrü(f bagu 
unb wieber tüdt)ttg gerührt. 2)ann ein (Safcarinranb recijt fett mit 
S3utter auSgeftridjen, mit Sfteljl auSgeftäubt unb üon ber üftaffe Ijalb 
oolllgegoffen, langfam bis gum Sftanb geljen laffen wnb in üftittelljttje im 
Öfen gebatfen. SBenn abgefüllt, ber obere braune 9ftanb abgefdmitten 
unb mit ber Slprtfofenfauce ober (Saft, tueldjer warm fein mufj, 
nadfy unb nad) getränft; warm geftellt, beim 2lnrid)ten geftürgt, 
halbierte, angewärmte Slprifofen in ber SJiitte rec3t)t ergaben angerichtet, 
baS ©ange mit 2tyrifofenfauce maSfiert unb mit geljacften 9)iftagten 
überftreut. (Sauce crtra bagu geben. 

631. ^flrftdje ä la Bardenoux. 125 ©r. SReid wirb mit 
$Rilü) tyalb meid) gefodfjt. Söäljrenbbeffen Ijat man 15 (Stücf Spfirftdje 
halbiert, gefdjält, mit einer Ralfen (Stange SBanille unb 125 ©r. 
3ucfer weidj gebämpft, einen ^etl btefeö (SafteS gu bem 9fteiS getljan 
unb bamit furg unb weidj bämpfen laffen. Sefct in eine mit SButter 
auSgeftrtdjene Otanbform gefüllt unb, nadtybem er falt, auf eine (Sdfyüffel 
geftürgt. «Run biefer SRanb mit ben 9>firftdt>cn gefüllt, gefjacfte bittere 
unb füge SJcafronen barüber geftreut, ba§ ©ange mit 33aifermaffe 
überftridjen, bamit befprifct unb im £)fen langfam angewärmt unb 
garbe gegeben. 23eim 5Xnrtdt)ten mit fanbirten ßirfdjen unb in gilets 
gefdjnittenen Slngelic garniert. ((Sine ßfjaubeaufauce ertra bagu.) 

632. %tfti$üUttt+ 10 gute Äpfel werben gefd&ält, in Viertel 
unb biefe in feine Sdjeiben gefdjnitten, bann mit 1 SBeinglae 2Bei§« 
wein, einem eigrojjen (Stücf 23utter (40 ©r.) unb 4 gehäuften (Stf- 
löffeln Sutfer in einer Pfanne Weidj. unb furg ferneren laffen. SBenrt 
fte weidj ftnb, Werben etwas Succabe unb ilorintljen bagu getljan, auf 
ein (Sieb gefdjüttet unb falt gefteltt. S)ann eine fötfferolle mit ' ge» 
flärter S3utter weiß auSgcftricr/en, ntnbe ©Reiben oon (Semmel auS. 
geftodjen, in geflärter, Warmer SButter unb Sucfer umgefeljrt unb ber 
SSoben bamit im Crange unb in ber 9Jtitte aufgelegt. 3ln ben Deitert 
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länglid) t»ievetftge 33rotfd)etben (in ber Jpölje ber ßafferoHe), Weldje 
gleichfalls in 33utter unb %\xfcx umgefeljrt ftnb, ntnb Ijerum, eine 
Ijalb über bie anbere r)ocr) gelegt, bie Äpfel hinein getljan, bie 33rot- 
treiben egal gefdjnitten, ber SlbfaH oben auf unb bamtt augelegt. 2luf 
ein ©algbledj geftellt unb 1 (Stunbe in einem giemli^ feigen Ofen 
gebaäen. 

63& Streiket ÄJifelfoetfe, SKan nimmt 12 SBorSborfer 
Äpfel, ftid)t baö ÄernljauS IjerauS, f c3t>ält fte unb bünftet fte mit 
1 SBeinglaS SBeifjWein, 125 ©r. Sudfer unb ber ©djale einer falben 
Zitrone Weid>, aber fo, bafj fte gang bleiben, unb legt fte auf ein <Steb 
gum Slbtropfen. 3efct in eine tiefe <Sd)üffel gelegt, bie ausgeflogenen 
ßÖdjer mit Kirfdjfleifdj gefüllt unb mit nadjfteljenber (Sreme baö 
®ange übergoffen. 4 (Sibotter werben mit 112 ©r. 3ud*r unb 
V4 Ötter füger ©afjne nebft 1 Sfjeelöffel Kartoffelmehl auf bem geuer 
abgefdjlagen, mit V* SBeinglaS 9Dßara$quino oerfefct unb ^alb falt 
über bie Äpfel getljan. '2Benn falt, mit einer SBaifermaffe, oon 
9 (gtroeig mit 375 ©r. 3u<fer »erfefct, überftrtdjen, pbfd} bannt be- 
fprifct unb im Dfen garbe gegeben. £)ann fommt bie gange <Sd)üffel 
falt gu Sifdj. 

634. Pommes de riz ä la Duchesse. 8 red)t gute 
halbierte Äpfel werben mit 3 gehäuften (Sjjlöffeln 3uder, V2 Zitronen- 
fetale unb 7 10 fitter Seinem wie gu Kompot gefönt. Söäljrenb- 
beffen focht man 190 ©r. SReiö in <Sar/ne mit SBantHe unb ein wenig 
(Saig Weid) unb jc3t)mecft ir)n oon 3"der ab. 33er Olctö muf) reerjt weid) 
fein, {ebod) förnig bleiben. 5Bon biefem O^ctö brefftert man einen 
S3oben auf ber (Sdjüffel, worauf bie (Speife ferütert Werben foll, be- 
legt btefen mit ben Äpfeln, füllt bie 3wifd)enräume mit ©laSfirföcn 
ans, überftreid)t ba$ ©ange mit Slprifofenmarmelabe, herüber wteber 
ein 9teiöbobcn unb alöbann baS ©ange mit nadjfolgenber S3aijermaffe 
Bcftrtct)en unb befprifct, nadjbem man etwas SöcaraSquino über ben 
SRetö geträufelt l)at. 3Son 9 (Siweifj ein fefter <S<fynee gefctylagen, 
375 ©r. spubergudfer leicht unter ben ©djnee gegogen unb mit biefer 
SJcaffe bie (Spcife überftrid)en, befprifct unb mit 3«der beftäubt, im 
£)fen garbe gegeben unb alöbamt tyetß gu ^tfet). 

635* Styrttofetl ä la Conde. ©ine Simbalcform wirb mit 
feinem SMrbteig auggelegt, mit (Srbfen gefüllt unb in fdjöner garbe 

11* 
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gebacfen. £>amt wirb biefe fjofyle gorm, nadjbem bie (Srbfen entfernt 
ftnb, nodjmalS 5 Minuten in ben Dfen geftellt, unb, wenn erfaltet, 
fdjtdjtwetfe mit geföntem SBanillereiS unb falben Slprifofen oolt ge- 
füllt, gule^t 9tei§. 2)ie gorm erwärmt, mit 9Dftara3quino Beträufelt, 
gefräst, mit einer Styrifofenfauce maSfiert unb ber Oteft ertra bei- 
gegeben. 

636« Qx&t CHerfndjctt mit Pflaumenmus 3 gan$e (gier 

werben mit fooiel ?ERer)I oerrüljrt, bajj eö eine glatte, bicfflüfftge SKaffe 
tft, bann nadj unb nad) 6 (Sibotter ba$u gerührt unb ^ulefct fooiel 
9JliIdj, bag bie Sftaffe fo bünn wie (Saljne wirb, bann oon ©al$ ab« 
gefdjmetft. £>te$ würbe für 3 bufe ßuc^en genügen. (£>ie Pfanne 
Dörfer troefen feljr gut erfreu.) 

2)a3 Pflaumenmus bur^geftri^en, mit Sftotwein, 3ucfer unb ab- 
geriebener (Eitronenfdjale oerfefct, fo bafj eS, wenn e$ aufgefaßt ift, 
flüffig m$ ber ÄafferoHe läuft, unb ^etg 31t 55:ifd^ gegeben. (Äann 
aber audj falt gegeben werben.) 

637* $fyfeleterfud)ein 3" 2 gehäuften Eßlöffeln 9Kel)l rüljrt 
man 3 (S&löffel faure ©aljne unb 3 gelbe (Sier glatt, alöbann ben 
©dmee oon 3 (Siweifj bagu. 3e£t in einer Pfanne 33utter gelbbraun 
gemalt, % Seil ber Sföaffe Ijinem, unb oon unten garbe nehmen 
laffen. 9lad)bem nun 6 Stücf in feine Reiben gefdjnittene Slepfel, 
weld)e mit 100 ©r. Surfer, 1 ©pffel Sfom unb 30 ®r. Butter 
weid) gefdjmort ftnb, troefen barauf gelegt ftnb, wirb ber lefcte Steil 
ber SDßaffe barüber gegoffen, unb nad)bem etwa3 S3utter barauf gc» 
pflüeft ift, in eine anbere Pfanne umgefippt unb garbe gegeben. 
Ungerichtet unb mit 3u<fer überftreut $u Stifdt) gegeben. 

638* Omelette au riz. 33on einem ganjen (5i unb einem 
gehäuften (Sfjlüffel SJfeljl wirb ein glatter £eig gerührt, W03U man 
alSbamt gWet gelbe (Ster rüljrt, mit ber nötigen 9JUldj oerbünnt unb 
oon «Saig abfdjmetft. ^ieroon ein nidjt 311 fleiner ($ierfud)en ge- 
batfen. SBäfyrenbbeffen r)at man oon 125 ©r. 9ftei3, SQ^tldt) unb 
Ys (Stange ÜBamlle einen förnigen aber weisen SBanitlereiS gefönt, 
welker oon (Sal$ unb 3ucfer abgcfdjmctft, länglid) oiereefig auf ben 
(Sierfuc^en gefüllt wirb, biefer oon ben (Seiten unb (Snben um- 
gebogen, fjerumgefdjmtffen, bafj bie untere Seite nad) oben fommt. 
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Slngeridjtct, mit 3u<fer feeftreut unb mit einer" glüljenben (Sdjaufel 
glaftert. 

639* Omelette au confiture. 5Bon bem oorljergeljenben Seig 
werben fleine bünne (Eiertucrjen gebacfen, welche entWeber mit Slprifofen, 
Himbeeren, Soljanntebeeren, 2)reimu3, (Stadjelbeergelee ober Sftarmelabe 
längltd^ gefüllt werben. 2ll3bann aufgerollt, angerußter, mit 3ucfer 
beftrent unb rect)t fjeifj $u Sifct) gegeben. 

Jlfifdfuttg C. 

640* »Hattet* Hott ÄJifeta* 4 gro&e Gipfel »erben in 
mefferrücfenbtcfe (Scheiben gefdjnitten, ba$ ÄernljauS auSgeftodjen 
unb geferjält. 9iun mit 3immet unb 3ucfer beftreut unb mit Samaifa« 
SRum tücr/tig eingefprengt; fo 1 biö l 1 /» ©rmtben gut gugebeeft fter)en 
laffen. <Dann giemltc^ fpät im SluSbatfeteig umgcfeljrt, auf beiben 
(Seiten in Reißern <Sct)mal3 golbgelb gebacfen unb jum Entfetten 
auf ßöfcr)papier gelegt. S3eim 3lnrid)ten mit 3u<to beftreut unb auf 
einer (Sdmffel mit SJcanfdjette ju Sifcr) gegeben. 

(Sbenfo werben SBeignetS oon $Pfirfld) unb Slprtfofen in £>älften, 
9lpfelftnen unb 2lnana§ in bufe (Scheiben gefdjnitten, bereitet. 2)en 
SluSbacfeteig fter)e 3©fdjnitt 16 9er. 870. 

64L ©eigttetS HQtt »irttett* 15 Stücf Heine Beurre gris 
werben gefcfyält, bie (Stengel abgefüllt, ba§ ßernljaiiS mit einem 
tSlpfe(Oor)rer r)erau$gcbor)rt unb mit 125 ©r. 3udfer, Vio ßiter SBeifj« 
wein unb einer falben (Sitronenfdjale weidj gefdjmort, ber (Saft bief 
eingefo^t unb bie S3irnen barin erfalten laffen. 3 e fc* «uf einen 
5)urd)fd}lag gegürtet unb abtropfen laffen. 2)a3 auSgefjöfjlte Äcrn« 
t)au$ mit £imbeer» ober Styrtfofenmarmelabe gefüllt, in 33acfteig ge« 
taudjt unb in fet/oner ftarbe gebacfen. (Sollte bie 5Karmelabe nid)t 
fteif genug fein, fo mufj man oben bie £>effnung mittelft Dblate 
fdjliejjen, ef)e man bie Söirnen in ben 23acfteig taudjt. 

642* »eiflttetS fco« ifrUÖeerctt* 1 V« ßiter fleine (Srbbeeren 
werben gewafer/en, eingeguefert unb fleine £>äufcr)en in ber ©röfte oon 
5lprifofen in Dblaten eingewicfelt. §at man bie nötige Slngaljl, 
fc^neK in 33acfteig getauft unb in (Sdjmalg auSgebacfen, auf ßöfdr)« 
papier ausgehoben unb warm geftellt. 23eim Sinne!) ten mit 3«cfer be. 
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ftäubt unb auf einer runben ©Rüffel mit 9ÖRanfdjette en Pyramide 
angerichtet. 

643* ©eignete Unit ftirfrijem 2Iuf bie borfjergehenbe SIrt 
Bereitet. 

644* »etflttet* Hott ®rte$. 3u i fitter fochenber mi%, 

125 ©r. 3«der unb 63 ©r. 33utter gtebt man y 4 abgeriebene 
(Sitronenfchale, fowie etwas 3«nmet, läßt 250 ®r. nicht $u feinen 
©rieS bagu unb barin flar unb bief fodjen, eine $)rife (Saig baju 
unb in eine gebutterte, flache Pfanne, nachbem ber 3immet entfernt, 
fingerbief geftrichen. ÜBenn falt, in länglich öiereefige Äarreeä ge- 
fchnitten, mit (5i unb (Semmel paniert, auögebacfen unb mit Stromer« 
3U(fer beftäubt. 

645. ©eiflttctS Hott ffletS mit 3 ruchtjauce* $on 188 ©r. 

frönen 9tei$ focht man, nachbem er breimal abblanchtert ift, nebft 
V 2 ©tauge Vanille unb 188 ©r. Sucfer, mit ber nötigen 9Jlilcf} 
einen fteifen, redt)t fö'rnigen, aber weichen SSaniHereiö, ftreidt)t biefen 
1 cm bief in eine gebutterte Pfanne unb läßt ihn auf (Siö falt 
werben. Sllöbann 3 cm breite unb 5 cm lange (Stücfe gefchnitten, 
in (5i unb (Semmel paniert, in gett auSgebacfen, mit ber Schaufel 
glaftert unb recht h^ß auf einer Schüffei mit s JJcanj<hette angerichtet 
unb eine grudjtfauce falt bagu gereift, fann aber auch »arm fein. 

646» »eiflttete Hon Mete mit Ättffee. £>iefelben werben 
genau wie bie oorhergeljenben ^ergeftcllt, nur gießt man, wenn ber 
Stete breiotertel Weich ift, V* ßiter ftarfen Kaffee baju unb läßt ben 
SReiS bamit weich unb bief fodjen. 33cllenbet wie bie 23orhergehenben 
aber ohne Sauce gegeben. 

647. »eiflttet* Hon 9W* mit <S$o!olaDe. Unter bie fertig 
gefegte SteiSmaffe Wirb gule^t noch 160 ©r. fein geriebene unb 
burchgeftebte (Sfiofolabe gethan. 

648. »eignete *<ro $ttWttATCftctt- fßon ^ubbingrefteu 
fann man fel>r wohlfchmecfenbe S3eignetö bereiten, inbem man Stücfe 
in ber ©röße eine» günfmarfftücfcö fchneibet, biefe in SBacfteig taucht 
ober in (St unb Semmel paniert, [in gett auSbacft unb eine grucht- 
ober SBamUcfauce bagu reicht. S3cfonberö gut fehmeefen biefelben, 
wenn man Otefte Don Tübbing ä la Diplomate 1)at 2htf biefe 2Beife 
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fann man oftmals noch fdjnell eine füge (Schüffei anhängen bei 
plöfclichem 23efuch u. f. m. 

649. »eignet« Souffle mit 6f>tm&eimfaitce* 3u Y, ßttcr 

SORtlcr) giebt man Ys (Stange 33anitte, lägt bieje barin aufziehen, gtebt 
95 ®r. 23utter bajn nnb circa 250 ©r. SJiehl unb brennt bteß auf 
bem geuer ab, fo bag e$ fttit) Don ber ÄafferoHe unb bem fiöffel 
loft. SBenn abgefüllt, mit 95 ©r. feinem 3"tfer, einer g>rtfc 6ala 
unb 8 (Sibottern oerrührt, ber (Schnee tum 3 (Simeig unb 1 gehäufter 
(Steffel gefcfjlagene <Sal)ne baju unb jugebeett falt geftellt. 5turg bor 
bem Slnrichtcn nimmt man ben 2eig auf einen 23acftifcr/, rollt iT>it 
mit ber £anb lang au3, jdjneibet nMnuggroge (Stücfe bauen, 
formt pe mit ben £änben runb, baeft fte in feigem ©djmafy langfam 
au$, lägt fte auf ßöfchpapier gut entfetten unb giebt fte mit Sncfer 
beftäubt 311 £ifcr/. $ie SBeignetä müffen im ftett gut aufgeben unb 
in golbgelber garbe gebacf'en merben. (Sine Seinfdjaumfauce (ftebe 
bei ben ©aucen) ertra ba3it feroierr. 

650* MeiS&trttett mit »anille über Sfru^tfaitce. 125 ©r. 

9ftei3 rotrb in mehrmals getoechfeltem Baffer 2 (Stunben geroäffert, 
alöbann blanchiert unb mit Y2 fiitcr SDßild^ 35 ©r. SButter, etmaS 
(5al3, 75 ®r. 3ucfer unb etroaS (Sitronenfchale meid) nnb bief ge« 
focht, alöbann 3 bis 4 (Stbotter ba3U gequirlt. 9hm auf eine Pfanne 
auSeinanber geftric^en unb auf (SiS erlalten laffen. 3efct 1 Gglöffel 
t?cl( baoon abgeftodjen, nrie eine S3trne geformt, mit bem bieten §013« 
löffelftiel oon oben nach unten bis einen Singer breit oon ber Spitze 
ausgehöhlt, 4 bis 6 eingemachte Sauerftrjcbcn Ijtncingeftetft, oben 
jujammengebrücft unb In'tbfd) mit Semmel nadjgeformt. Söenn nun 
bie nötige Slnjahl, mooon man immer 3 bis 4 <5tüd mehr als s per« 
fönen rechnen mug, fertig fmb, merben fte in ßt unb Semmel paniert, 
in gett auSgebacfen unb auf £öfd>papier mann gefteltt. Seim 2ln* 
rieten in 3n<fer paniert, unten ein (Stengel oon Simmet unb oben 
eine grogc ©emü^nelfe ^inetngcftcdft unb auf einer (Schüffei mit 
9Jtanjchette angerichtet. (Sine Ijcige SSanillcfauce ober ^irfdjfauce fca$u 
gereicht. 

651* Voulquins. 3hmbe 3nriebäcfe merben gefchält. 9hm 
verrührt man 1 / i fiiter lauwarme Milch mit 2 (Sibottem unb 2 ge- 
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Ruften (Sglöffeln 3«cfer, giegt bieg über bic 3nriebäde unb lägt He 
bamit gut 2 Stunben fteljen, bag fte orbentlid) burdjwetdjen. 2>ann 
werben fte mit gefdjlagencm (5t unb geriebener (Semmel paniert, in 
Reigern Sdjmala auf beiben (Seiten hellbraun gebacken, auf fißfdjpapier 
entfettet, mit 3u&r fceftreut unb fyeige &trfd)fauce bagu gegeben. 

652* Boules au Chocolat. 3" reid)li<$ V4 ßiter SBaffer 
lägt man 100 ©r. 33utter auffegen, giebt 170 ©r. SReljl baau unb 
brennt bieg leidjt auf bem geuer ab. fRadjbem eg ettoag abgefüllt, 
giebt man 3 (Stbotter bagu unb arbeitet ben $eig circa V* Stunbe 
lang redjt glatt. Sefet giebt man ben (Schnee ber 3 (Siroeig baau 
unb Ijebt ifjn leidjt unter bie ^affe. SBäfjrenbbeffen ljat man S3ad* 
fd)mal$ tyeig derben laffen, fttd)t mit einem (Sgloffel tuallnuggroge 
$äufd)en ab unb lägt biejc in bem fjeigen Sdjmalä in fdjöner Jarbe 
baefen. 9kd)bem man bie nötige Slngal)! (3 a Sperfon) fertig ljat, 
lägt man fie auf Ööfdjpapier entfetten. 'ftun löft man 190 big 
250 ©r. feingeriebene unb burdjgeftebte Gljofolabe in 1 / A ßiter SBaffer 
auf, unb nac^bem fte ettoaö bief unb blanf geworben ift, fefjrt man 
bie fleinen Boules, ein'g na$ bem anbern barin um, fo bag fie 
Dollftänbig barin cingepflt ftnb, unb ridjtet fte, naetybem fte erfaltet 
ftnb, auf einer Sdjüffel mit SDcanfdjette an. 5lugerbem wirb l / 2 
V4 ßiter fteifgefdjlagene unb mit 3ucfer toerfefcte Sdjlagfalnte, ertra 
angerichtet, ba$u gereift. 

JlbtcUung D. 

653* &artoffelßrau£en=Wtommeri V2 Gttronenfdjale unb 
Vs Stange 3^met lägt man mit Ys £i* er auffodjcn unb 

fteltt eg gugebetft jurüd. 9hm giebt man 3 £>änbe ttoll Kartoffel- 
grausen in 1 fiiter fodjenbe Wüä), tljut bie WIM) fcon 3intmet unb 
(Sirrcnenfdjale burd} ein Sieb ba^u, unb lägt bie ftartoffelgraupen 
fyierin flar werben unb fo bief einfod)en, bag fte beim Umrühren 
eine 5urd)e bilben; fdjmcdt eg uem Sal$ unb 3uder a& unb lägt eg 
in einer 9JceIonenfcrm, meiere »orljer mit SBaffer auggegeffen unb 
mit 3«der auggeftäubt ift, erf alten. Äirfdjfaft redjt falt alg Sauce 
ertra ba3U gegeben. 

654, «rieSsSfommert 3« 1 ßiter mid) tljut man 2 gc- 
fyiuftc eglöffel 3ucfcr, bie auf 3uder abgeriebene Schale einer Zitrone 
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unb 10 bis 12 Stüd gefd)älte unb fein geriebene bittere SDlanbeln, 
läjjt bic 9JMld) bamit fodjen unb quirlt 125 ©r. feinen ®rie3 hinein, 
welchen man unter beftänbigem 9^ül)ren barin ftar gießen lägt. §ier« 
auf mtfd)t man 20 bis 25 ®r. frifäe 33utter unb ben fteifen ©djnee 
tun 4 (gtroeifj unter bie foc^enbe SJlaffe unb fdjüttet fte in eine gorm 
3um ßrfalten aus. (Statt ber 50flanbeln fann man audj Vanille« 
gefdjmad geben unb nad) ^Belieben mit einigen (Sibottern a^ie^en. 
(Sine falte grudjt» ober Spunfdjfauce bagu gegeben. 

655* (öricSsglammen auf einfache %xt 3" einer ßaffcroUe 
lägt man gut Vi fitter 9ftiltf) mit ber Sdjale einer Ijalben (Zitrone unb 
V2 Stange 3immet auffodjcn, unb ftettt bieg gugebedt 10 Minuten jurütf. 
Söäfjrenbbcffen l)at man in y 4 ßitcr fodjenbc TOI* 5 gehäufte Eßlöffel 
t?oU ©rieö fyineingelaffen, unb nadjbcm biefer barin ftar unb bid ge» 
fodjt, ben (Srtract ucn Sintmet unb Gitrcncnfdjale baju getfjam 
Sdjmedt eS Don (Saig unb 3"der ab unb fdjüttet eö in ber £ide 
tum biinnem (Styrup in eine, mit SEBaflcr auSgefpülte unb mit 3uder 
auSgeftreute, 5ftelenenform, rcorin man ifjn crfalten läßt, 33eim 5ln» 
rieten eine §imbeerfaitcc ba$u gegeben. 

656* WctSsSlommeri auf einfache %xt ^adjbem man 
einen (Srtract t>on Ctitrcncnfdjalc unb 3intmet (mic im 33orl)ergel)enben 
angegeben) fertig geftettt Ijat, blandjiert man 250 ®r. SReiö in SBaffer 
ab, fluttet tfm auf einen £>urdjfd)lag unb läßt Um, nadjbem er in 
bie Äafferolle gurüd getljan, in 9ftild) tüeicl) unb förnig fod)en. Sefct 
oon Saig unb 3"der abgefdjmedt unb in ber £>ide ttrie ber 33 or- 
Ijergeljenbc, in bie 9Moncnform getljan. (Sine $trfd)jauce bagu 
gereift. 

657* aKaiseuasaflawmeri. 9Jtan fo^t uon 1 «iter SQ^tldt) 
unb 125 ®r. SSKaigename^l, 125 ©r. 3uder unb 80 ©r. fetngettriegten 
SOßanbeln einen glatten 23rei, 3tcf)t iFw, fobalb er Dom $eucr fommt, 
mit 6 (Sibottern ab, roeldje mit ein roenig SDßild) glatt gequirlt ftnb, 
fcermifdjt bie 9ftaffe mit 4 gefd)lagencn (Stmeijj unb fdjüttet fte in 
eine 9Monenform, toeld)e Dörfer mit Saffer auSgegoffeu unb mit 
3uder auSgeftäubt ift. 3«nt 3lnrül)ren beS 9Jtai3enamefylö unb ein- 
quirlen ber ßier nimmt man y 4 fiiter 9JUld) ertra. eine Srud)t- 
faucc ertra bagu gegeben. 
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658. tRote <&xütit o&er ®ttft=5Iammert l'/t ßiter (Saft 
unb SBaffer mit 125 ©r. angequirltem (Sagomehl 3 bis 5 SJeinuten 
gefönt, eine ?)rife (Saig bagu unb oon 3«^r abgefdjmecft. (£>alb 
3ohanni3beer- wnb ^alb £imbeerfaft unb immer 1 fiiter (Saft gu 
Vs fiiter Söaffer.) S3ei rohem ©aft ungefähr 13 bis 15 gehäufte 
eglöffel Sutfer bagu. 3efct baS ©ange in eine mit Sßaffer an§- 
gegoffene unb mit Sutfer auSgeftreute 5orm gefüllt, eine falte 
$anittefauce bagu gegeben. 

659* »attittesglammert mit grrud&tfiwce* ©ut 3 / 4 ßiter 

füge (Sahne ober Wtiä) toirb mit y 2 (Stange Vanille unb 6 ge- 
häuften egltfffeln 3udfer 10 Minuten gefönt, mit "gut 16 ©r. ©elatine 
oerfefct, mit 6 eigelb legiert, ttenn ettoaö abgefüllt, ber <Sd)nee oon 
6 ßiern bagu, in eine mit Söaffer auSgegoffene unb mit 3utfer au§« 
geftreute SMonenform gefcfyüttet unb erfalten Inffen. eine erbbeer* 
faftfauce mit erbbeeren barin bagu gegeben. 

«SUtfrifang E. 

660. ßljofolabencräme & la Vienne. 3 gange, 2 gelbe 
eier, 1 Dbertaffe (Sahne ( 2 / 10 ßiter), 5 gehäufte eglöffel 3uder, 
250 ©r. ehofolabe unb 3 / 4 fiiter (Schfagfalme. 9Jcit SBiSquitS 
garniert, (eier, (Sahne, 3uto unb ehofolabe auf bem geuer ab- 
gejdjlagen, tuenn falt, 'bie fteifgefchlagene (Sdjlagfahne leicht unter- 
gehoben, auf einer (Sdjüffel ergaben angerichtet unb mit einem ßrang 
33t$quitö garniert.) 

66L (Sljofoltt&ettcremc mit »tttitHefttitce* 3« * ßiter füger 

©ahne lägt man 180 ©r. ehofolabe unb einen gehäuften eglöffel 
üttehl auf» unb glattfochen, toährenbbeffen hat man 8 eibotter mit 
100 ©r. 3«tfer glatt gerührt, fdpgt nun nach «nb nach bie ehofolabe 
bagu, giebt e» burch ein (Sieb in einen 9fteffmgfeffel unb lägt eö ein» 
mal aufftogen. 9cad)bem man e§ nun circa 1 SDßinute falt gefchlagen, 
hebt man ben <Scfmee ber 8 eftoeig barunter unb lägt eS in einer 
Sorm erftarren. SDcan giebt eine falte Sßanillefauce ertra bagu. 
(Statt beS üDeehlö in ber ereme fann man auch 25 ©r. ©elatine 
nehmen. 

662. GWoltt&ettsBavaroise. 3n 3 / 4 ßiter SDcilch Iöft man 
375 ©v. $anillechofolabe fotoie 190 ©r. 3ucfer auf, oerfefct bteS 
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mit 40 ©r. aufgelöfte (Gelatine; wenn e3 falt ift unb ftd) gu berbicfeu 
anfängt, IVa ßiter ftetfgefc^lagene <&aljne barnnter gehoben. 

663* ßitroitettCtfcme. 4 gange unb 4 gelbe (Sier, 130 ®r. 
3nder, bie <Sd)ale bon einer unb ber ©aft oon 2 Zitronen bagu 
nebft' einem SöeinglaS boll äöeigwcin, lägt bteö auf bem geuer ein- 
mal aufftogen unb giebt 20 ©r. aufgelöfte (Gelatine bagu, fdjlägt e$ 
fo lange, bis eS fid) 31t üerbicfcn anfängt unb jdjüttet e3 in eine 
gorm ober ©laSfdjale au§. 9flit feinem ©ebätf garniert. 

664* (Sürottettcröme auf attbere Slrt 250 ©r. 3u<fer unb 

10 (Stbotter werben mit ber abgeriebenen ©djale bon einer fyalben 
unb bem ©aft bon 2 Zitronen eine ©tunbe gerührt. Sltebamt baS 
gu ©djnee gefcfylagcne 23eige ber 10 (5ier bagu getljan unb gut 
burcfygerüljrt; nun 16 ®r. aufgelöfte Gelatine unb 1 (Sglöffel boll 
Sftum baran gegeben, nodjmalS gut burdjgcrüfjrt, in eine tiefe ©laö- 
fdjale getrau unb ^übfdr) mit SoljnnniSbeer- unb Jlpfelgclee garniert. 

665. (SttronettsBavaroise. 250 ®r. 3nder, 1 ga^eS, 
4 gelbe (Sier, bie abgeriebene <Scr)aIe bon 2 Zitronen, ber (Saft Don 
3 Zitronen unb eine Dbertaffc Sßetgwein ( 2 / 10 ßtter), bieS einmal 
auf bem geuer aufftogen laffen, 22 ®r. aufgelöfte (Gelatine bagu, 
wenn erfaltet unb ftdj 3U berbitfen anfängt V 2 Öiter fteifgefdjlagene 
(Safyte barunter gebogen. 

666. Wufecröme. 125 ®r. 9tugferne werben, nadjbem fte 
abgebrüht fmb, im SReibftein mit einem Saffentopf füger ©aljne 
(V10 ßiter) fein gerieben. 2ll3bann mit 250 ©r. 3näex, G gelben 
(Stern unb nad) unb nadj l U Ötter fodjenber (5af)ne oerfe^t, einmal 
auf bem geuer aufflogen laffen, burdjpaffiert, unb, nacfybem man eä 
gut 1 5DRinute falt gefd)lagen, ber (Schnee bon 5 (5imeig barunter 
gegogen; alSbann in eine mit Söaffer auSgcgoffene unb mit 3uder 
auägeftäubte gorm getljan. 

667* ftugsBavaroise. 125 ©r. 9iugfeme werben, nad)bem 
bie £aut abgebrüht ift, mit y 4 Siter füger ©aljne im ffiei&ftcin jel)r 
fein gerieben, unb mit 125 ®r. 3«d'er in ein ®efd)irr getljan. 
3 / 4 ßtter feljr fteif gefdjlagene ©ar)ne unb 10 ®r. aufgelöfte (Gelatine 
lauwarm bagu gerührt. SllSbann in einer mit b\ auägeftridjenen gorm 
in (5i3 ftoden laffen. 
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608. ^firficfcBavaroise. $on 16 <Stü<f reifen §>firft^en 
entfernt man bie §aut unb Äerne unb (treibt fte burd) ein feine» 
(Sieb, fdjlä'gt bie £>älfte ber &erne auf, brüljt fte «b unb reibt fte mit 
3 (5§löffel (Saljne fc^r fein, ©tebt jefct 260 ©r. Sucfer, bie £erne 
joroie 34 ©r. aufgelöste ©elatine gu bem spftrftdbpuree unb gieljt, 
wenn e$ ficfj $u oerbitfen anfängt, 3 /+ ßiter fteifgefdjlagene ©atjne 
barunter. 

669. ttuaitfigsBavaroise. (Sine SlnanaS *on 750 ©r. wirb 
gefdf)ält, bie §älfte in bitfe ©Reiben gefdmttten unb bie anbere §älfte 
gerieben. Sefet lägt man bie ©Reiben mit einer falben £)bertaffe 
SBaffer (7 l0 ßtter) unb 250 ®r. 3u<ter Wetdf) gießen; nimmt bie 
©Reiben IjerauS, giebt bie geriebene 2faana$ $u bem Sucfer unb läßt 
bied nodj einen Slugcnblitf burdjt'odjen, ftreidjt eS burdj ein (Sieb, 
oerjefct e$ mit 35 ©r. aufgelegte (Gelatine, fdjlägt e$, bis eS ftd) 
gu toerbicfen anfängt, unb oerfefct eö mit 1 ßiter fteifgefdjlagener 
(Saljne, fowie ber in fleinen SBürfeln gefdjnittenen, aufgefegten Hälfte 
ber 5 3lnanaöfd^eiben. 

670. (SrWeersBavaroise. iy 2 ßtter SBalb* ober SflonatS- 
erbbeeren werben burefy ein feines (Sieb geftridjen, mit 200 ©r. 
3u<fer flar gerührt unb mit 16 bis 20 ©r. (Marine, welche »orfjer 
mit gut einem tjalben Saffenfopf fodt)enben BafferS (V 10 ßtter) auf« 
gelöft wirb, oerfefct. 5Iuf (Si3, bis eS ftdj ju »erbitten anfängt, ge- 
rührt unb mit gut V2 ßtter fteifgefdjlagener Saljne oerfefct. 

671. StyrtfofetuBavaroise. 20 ©tücf fd)öne reife SIprifofeu 
werben oon £aut unb fernen befreit unb burdt) ein feines (Sieb ge» 
ftridjen, bie fterne gur £>älfte aufgefdt)lagen, abgebrüht unb fein ge» 
rieben, alSbann mit einem falben Saffenfopf Baffer (V10 ßtter) 
10 Minuten auf- unb eingerodbt. 3efct burdj ein feines (Sieb 31t 
bem spuree gegoffen. 9tadt)bem nun 300 ©r. 3ucfer, fowie 35 ®r. 
aufgelöfte (Gelatine bagu getljan, wirb c3 bi» gum SBerbidfen auf (5i3 
gerührt unb fdmell tmpp 1 ßiter Sd)lagjai)nc, fet)r fteif gefdjlagen, 
barunter gehoben. 

672. «tyfelfirtettcröme. 250 ©r. 3ucfer, worauf 2 gro&e 
31pfelfuten abgerieben, ber Saft baeon, fowie 16 gelbe (Sier gut 
burdfjcinanber gerührt, ber (Saft oon 4 bt$ 6 Zitronen unb eine 
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Heine £)bertaffe SBeigroein (tnapp 2 /i 0 ^^ er ) & a 3 u Ö^M* 
auf bem^euer einmal aufftogen laffen, unter forttoäljrenbem, heftigen 
©plagen mit ber (Sctyneerute, bann oott 6 ©üvetg ber (Scfynce baju 
gefdjlagen, fotoie 4 ®r. ©elatine unb auf bie Sorte ober Sortelettes 
gebracht. Äommt bte (Sretne tu ©läfer, fo fann man 2 (Sitoeig 
meljr nehmen unb 2 ©r. ©elatinc toeniger. (Sollte bte (Sreme bor 
bem Slbfdjlagen nidjt fauer genug fein, fo nimmt man nod) Zitronen* 
jaft baju, fo bag er orbentlicfy fäuerlid) fdjmedt, ba e§ burd) ben 
GSttoetgfdjnee gemilbert toirb. 

673* StyfelftaettsBavaroise. 2luf 260 ©r. 3uder reibt man 
2 Heine Qtyfelftnen ab, ftögt tfyn fein unb lägt iljn burd) ein Sieb 
in einen Äeffel. hieran 4 gelbe (Sier fottrie ein ganjeö, ber ©aft Don 
5 flehten 3l^felftnen unb 1 SBeinglaS boll SBeigtoein, biefeS unter 
tüdjtigem ©plagen einmal auf bem geuer auffodjen laffen. 2Bäfjrenb- 
beffen ftnb 25 ©r. (Gelatine ober §aufenblafe mit ettuaS Sßaffer auf- 
gelöst, 3U ber (Sreme burdj ein ©teb getljan unb fo lange gejdjlagen, 
biö e§ ft<$ gu oerbicfen anfängt. 9tun fdmeH l / 2 ßiter ftetfgefdjlagene 
@al)ne barunter gehoben unb in eine mit $rcoenceöl auSgcftridjenc 
gornt gefüllt, ©eint 2lnrid)ten mit Sföafronen garniert. 

674* tttfelfinensBavaroise mit Cröme de Noveaux. 5 (§i< 
botter, 1 ganjeö ($i, ber (Saft oon 4 Slpfelftnen, 1 SBeinglaS boll 
Söeigfoetn unb 260 ©r. geflogener 3«to, auf bem man oor bem 
Stögen bie (Sdjale einer Styfelftne abgerieben Ijat, werben gut Der« 
ntifdjt unb über bem fteuer gu (Sdjaum gefdjlagen, worauf man 
25 ©r. aufgelb'fte ©elattne gufefet. 2)ie Gretne auf (SU geftellt, 
unter forttüäljrenbem ©plagen 1 SBeinglaS ooll Creme de Noveaux 
fcagn gegeben unb mit bem fteifen <§d)nee oon V2 ßiter Saline ge- 
hörig bermengr. £>ann lägt man fte l ©tunbe auf beut (5i3 ftefjen, 
ftürgt unb ferotert fte, mit feinem 23a<ftterf garniert. 9flatt fann 
bte (Srcme aud) mit fanbierten Styfelftnen garnieren unb 3immet- 
röltdjen ba3u geben. 

ßommt bie (Sreme in ©läfer, fo nimmt man gut 6 ©r. 
©elatine bagu. 

675* Marasquino-Bavaroise. ®ut V2 ßiter füge Saljne 
lägt man auffodjen, fdjlägt fte nad) unb nad) 31t 4 ga^en unb 
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8 gelten (Stern, Welche mit y 2 Äilogr. 3«&r oerrührt ftnb, lägt bteö 
einmal auf bem geuer aufftofjen, giebt 48 ©r. aufgelöste ©elatine 
unb 2 Söeingläfer ooH SDRaraSquino bagu. SHjut, wenn eä falt ge- 
tragen unb fich gu üerbiefen anfängt, gut 1 ßiter ftetfgefchlagene 
©ahne barunter unb füllt eä in bie mit sprooenceöl ausgewichenen 
germen. 

676* »a&iitetSfoelfe* 6 Ao ßitcr ©ahne, 198 ©r. Surfer, 8 <5i- 
gelb, 125 ©r. ©ultanroftnen, 66 ©r. würflich gefchnitteneS (Eitronat, 
125 ©r. ßöffelbtequü*, 50 ©r. ©elatine, y, ©tauge SBanille. 5Kan 
focht bie ©ahne auf, lä&t bie Vanille barin au8giel)en. 8tüfjrt bie 
8 (Sigelb flar, nimmt bie fodjenbe ©ahne oom geuer, »ermifcht fic 
mit ben (Stern unb rührt fte gu einer bitfen (Sreme, Wobei man ftd) 
oor bem ©erinnen Ritten muß. 9ftit ber lauwarmen aufgeli3ften 
©elatine burchgogen, wirb bie (Sreme fdjidjtmeife, mit bem mit 
9Dßara£quino Befeuchteten ßöffel 33iöquit3, ben bagwtfchen geftreuten 
SRofmen unb bem (Sitronat in eine paffenbe gorm gefüllt unb er« 
ftarren laffen. 33eim einrichten einen Moment in l)eigc^ Sßaffer ge- 
halten, um baS ©türgen gu erleichtern unb bie ©peife ringö fymm 
mit gefchlagener ©ahne garniert. 

677« 9lei$ ä la Malta. 125 ©r. flarolinenreiä wirb breimal 
abblanchiert, beim britten 9M läfet man ihn y 4 ©tunbe giefjen. 
Sährcnbbeffen hat man y 2 glafche Rheinwein mit 141 ©r. 3u<fer, 
einer (Sitronenfdjale unb bem ©aft baoon auf 2 / 3 einfochen laffen, 
fchüttet ben 3ftetö auf ein ©ieb unb wenn abgetropft h* er hinein, 
ttachbem man bie ßitronenfchale entfernt Xjat, unb lägt ihn hierin 
ein« unb weichgieljen, ohne ihn gu rühren, bamit er recht heil blei6t. 
9hm in einen 9>orgellannapf au3gefd)üttet unb wenn falt 2 (Sglöffcl 
Slrrac be ©oa unb ber ©aft oon 2 abgefchälten, je in 16 ©cheibdhen 
gefchnittenen, mit 2 gehäuften (Sjjlöffeln bolt 3ucfer eingegueferten 
Slpfelfinen leicht barunter gehoben. S3eim einrichten in einer ©la$fcr)ale 
fchichtttjeife bie 5tyfelfmenfcheibchen bagwifdjen unb obenauf garniert. 

678* föete ä la Pompadour. 240 ©r reingewajehener unb 
abblanchierter 9teiö wirb mit 250 ©r. 3u<fer, einer ©lange *BaniKe 
nc&ft gut 1 Siter ©ahne auf ^ohlenfeuer langfam Weich unb bief gefönt, 
oem geuer genommen, in eine ßafferotle umgeleert, 24 ©r. gut auf- 
gelöfte ©clatine burd) ein ©ieb bagu unb gufammen falt gerührt. 
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hierauf wirb 3 / 4 ßtter <Sal)ne fteif gefd)Iagen unb leid)t unter ben 
9tei§ getrau. 9hm in eine ^ubbingform gefüllt, tüeldt)e mit SBaffer 
auögegoffen unb mit 3«^r auSgeftrcut ift unb in (SiSWaffer geftellt. 
£urg oor bem Slnric^ten gefräst unb mit (Säjlagfahne garniert. 
3)er ßnlinber reicpdj mit &irfd)ftetfd) gefüllt unb oben mit Sdjlag- 
}al)ne befprifct. 

679. fltetö ä la Tivoli. 2)er 9)ubbtng wirb ganj wie ber 
oorljergeljenbe bereitet, nur mit bem Untertrieb, bafj biefer Tübbing 
nidjt garniert, fonbern mit faltem ßirfdjfaft feroiert Wirb. 

680. 9tet$ ä la Bochow. 2>er Tübbing wirb aud) wie ber 
oorljergeljenbe bereitet, nur mit falter (Srbbeerfauce ober (Sljofolaben« 
fauce (fielje (Saucen) feroiert. 

681. Weis ä la Trautmannsdorf. 250 ©r. reingewafdjener 
unb blanchierter SRetö wirb mit 250 ©r. ^nätx, einer Ijalben (Stange 
SBaniHe nebft gut 1 Siter (Saljue auf ber SJcafdjine langfam meid) 
unb bicf gefügt, oom geuer genommen, in eine Äafferolle umgeleert, 
24 ©r. gut aufgelöste Gelatine burd) ein (Sieb bagu. SDann 
3 / 4 fiiter gefdjlagene <Saf)ne unb 2 / 10 ßiter SJcaraSquino langfam 
barunter gehoben, bie SJcaffe in eine ^ubbingform gefüllt unb in (5t3 
gegraben. Unterbeffen werben iy 4 fiiter frifdje Himbeeren burdj ein 
(Sieb geftridjen, mit 450 ©r. 3ucfo gut abgerührt, mit faltem SBaffer 
gu einer btcf Jidj fliefjenben (Sauce oerbünnt unb bann 3um ^altwerben 
in (5i3 geftellt. 3>r fRetö Wirb beim Qlnridjten in eine flache 
<Sd)üffel geftüqt unb mit £)rangenblatttern garniert. 3Me §imbeer- 
fauce in eine (Sauciere gegoffen unb mit bem 9tei3 ju gegeben. 

682* ©ätterfoeife* 5luf eine tiefe ©Rüffel ftreidjt man einen 
23oben fteif gefdjlagener (Sd)Iagfahne, meiere Don SSantlte^ucfer ab- 
gefdjmecft ift, beftreut biefen mit fein geriebenem groben SBrot, hierauf 
wieber (Sdjlagfatyne u. f. tu., bi$ man 4 bis 5 Sagen hat, aulefct 
alles recht glatt mit (Sahne überftrichen, befprifct unb mit oerfchiebenen 
grüßten unb ©eleeö garniert. 

683. 9toffifäe SBaffelfoetfe- Stach bem im 2lbfd>nitt 16 
9er. 805 ftefjenben 2öaffelre3ept werben in einer günfheqenform 
3 btä 4 Sagen gebaefen unb nadjbem fte erfaltet ftnb, mit nach» 
fte^enber Greme unb eingemachten Sofywniäbeeren fdjichtweife über» 



Digitized by 



176 



xiv. wdmitt. 



einanber gelegt, 3 btö 4 ßagen. Dben gulefct unb ringS Ijerum an 
ben Seiten überall mit Greme beftridjen imb mit So^anniöbeergelee 
garniert. 3u ber (Sretne wirb 3 /* fiiter füge (Saljne mit 250 ©r. 
3ucfcr unb Vi (Stange Vanille ne&ft 4 ©r. Gelatine biö auf gut 
bie Hälfte langfam eiugefodjt, bann biä 3um (Srfalten fortwäfjrenb 
gerüljrt, bis fte bief Wirb. (Sine ßage Sßaffeln, Grcme barauf, bann 
Sofyanniöbeeren, Wieber eine Sage Baffeln u. f. w., oben mit ©elee 
garniert. (£>ier$u ein Söaffeleifen mit 5 iperjen.) 

684* fR^eittmeittnelee. ©ut 375 ©r. 3u(fer, (Saft unb (Schale 
einer Zitrone, V/ 2 (Stange Simmet unb 30 ©r. ©elatine mit Saffer 
flar getodjt unb burdt) ein Jpaarfteb ober Sud) filtrirt; wenn ab- 
gefüllt, eine glaf^e ÜtfjeutWetn bagu unb in ©läfer gegoffen. ©oll 
ber ©elee geftür$t Werben, tl)ut man 56 ©r. ©elatine baran. liefen 
©elee nimmt man aud) gu allen ©elceö mit grüßten, iubem man 
ben entfpredjenben (Saft äufefct unb fdjtdjtweife bie grüßte ba» 
$wifdjen legt. 

685* Erattgettßclce ä la Moscovite. 3luf 500 ©r. SHaffinabe* 
guder werben 3 $lpfelftnen leicht abgerieben, fein gerfdjlagen unb 
Vi ßiter SBaffcr, folute eine Slafdje 9tljeinwein barauf gegoffen, ber 
(Saft oon 3 Slpfelftnen unb 3 Zitronen bagu gepreßt, burd) ein Sieb 
gegoffen, mit 32 ©r. aufgelöster ©elatine oerfefct, in eine gut ge- 
fd)loffene ©eleeform gefüllt, biefe in gefallenes (SiS geftedt unb feft 
frieren laffen. (3 (Stunben.) 

686* 9Rattfce!f)>eife* 250 ©r. ungefaßte «Butter wirb etwa 
V2 @tunbe gerührt, biö fte SBlafen fdjlägt, bann tr)ut man uadfy unb 
nact; 250 ©r. feinen SSaniUeguder, 4 gange (Sicr unb gulc^t 250 ©r. 
feingeftoßene SKanbeln, worunter einige bittere ftnb, bagu unb rüljrt 
alles leidjt burdjeinanber. 9Jlan nimmt nun eine glatte ^Por^ellan« ober 
3Med)form, ftellt biefelbc mit 23t3quit3 au3 (unten unb feitwä'rtä) unb 
füllt bie SBlaffe I)inein, bebedt fie mit 33iSquit3, ftellt einen Seiler 
barauf unb befdjwert biefen mit einem ©ewidjt, bamit e» feft gepreßt 
wirb. 9Jlan madjt bie (Speife am Sage oorljer unb ftellt fte üor 
bem ©ebraud) etwaä auf (5i$. £>tc £älfte «Waffe ift für 6 5)erfonen 
genügenb. (Sauce bagu: 4 Eigelb werben mit 4 gehäuften Eßlöffeln 
3uder gefdjlagen, mit Vi £i* cr gequirlter (Sdjlagfafyne unb 4 <5ß* 
löffeln Qlrrac oermifd)t unb in (5i3 rcdt)t falt werben laffen. 
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687* Charlotte russe. 33on egal breit gcbadenem Söffel» 
biöqutt fdjneibet man, nadjbem berfelbe f)<üb burdjgetetlt ift, längliebe, 
nad) bcm halbierten Gnbe ättgefpifcte (Stüde unb legt hiermit ben 
33oben einer glatten (Stüraform fternartig auS. 9ln ben (Seiten ftellt 
man bie gorm ebenfalls (bidjt nebeneinanber unb aufrecht fteljenb) 
mit 23iSquit attS unb füllt nadjfolgenbe Greme hinein. 3« 1 fittcr 
fteifgefdjlagener (Sahne giebt man nach ©efdjmad 3uder unb 1 SSein« 
glaS SJcaraSquino, alSbann 16 ©r. in y 10 ßiter Söaffer aufgelöste 
(Gelatine lauwarm bagn unb füllt, nadjbem bieS fchnell barunter ge* 
fdjlagen, bie Greme in bie gorm. 23eim 3lnrid)ten ein &ran$ redjt 
grüner jDrangenblätter barum geftedt unb üben mit einem nad)« 
gelaffenen 9fteft ber Grame I)übfd) befprikt. 

688* Crfcme veloutee. SBon einer ber angegebenen SBiSquit« 
maffen badt man 2 große platten (länglich oieredig) auf Rapier ab. 
(<Siel)e 33iSquitfchnittcn 9er. 7GG.) Nadjbem fte crfaltct, ftedt mau 
5 bis 6 S3Öben Ijieruon auS, welche runb Ijcrum einen Singer breit 
fleiner fein müffen, wie bie 31t roä'Ijlcnbe (Stüqform. *Dcan fe£t biefe 
33öben abwechfclnb mit 5tyrifofcnmarmclabe unb £imbcergelee 31t» 
fammen. SBährenbbeffen ftellt man bie gorm an ben (Seiten mit 
SBiSquit auS, in ber §öhe ber gorm unb circa 3 cm breit gefdjnitten ; 
legt bie 3ufammengefe^ten 33cbcn in bie 2Dcitte ber Sonn, befeud)tct 
baS ©an^e mit gutem Slrrac unb fd)üttet nadjftehenbe SSanillecremc 
über baS ©an3e, fo baß bie gorm bauen bis 311m Staub gefüllt ift 
unb bie Greme baS ©att3e miteinanber oerbinbet. 3" V* Siter fü^cr, 
aufgefegter <Saf)ne läßt man V2 Stange Vanille auS3icl)cn unb giebt 
bieS jefct 3U 100 ®r. 3uder, welcher mit 4 Gibottent verrührt ift. 
9<adjbem man bieS auf bem gener unter heftigem Silagen einmal 
aufftoßen läßt, giebt man, nadjbem bie SSanille entfernt ift, 12 ®r. 
in Wenig Sßaffcr aufgelegte ©elatinc baju ; fd)lägt bie (Dreine, bis fte 
lauwarm ift unb fdjüttet fte in bie gönn, worin mau fte ertaltcn 
läßt. 33eim 3lnrid)ten befprijjt man bie Greine, nadjbem fte geftürjt 
ift, oben Ijübfcr; mit fteif gefdjlagencr unb mit Slrrac unb 3"da* Oer« 
fester Schlagfahne; fprifct unten f leine §änfchen oon (Sahne herum 
unb legt um baS ®an3c einen Ärait3 grüner Drangenblättcr. 

689* fta&ittefötmtoutß ä la Fromage. 375 ®r. 3»der 
werben in einem ßeffel mit 7 gelben Giern burdjgerührt unb mit 

jammert, aHcrtlcnbg. Slocfjbud). 12 
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3 / 4 ßtter füjjer Saljne auf bem geuer abgejdjlagen, burdj ein (Sieb 
gcgoffen, mit einem SeinglaS ooll 9ftara3quino oerfe^t unb falt ge« 
plagen. 3efct gefroren unb alSbann mit gut V* fitter gefdjlagener Saljne, 
80 ©r. Sultanroftnen, 80 ®r. ßortntTjen unb 80 ©r. fleintimrflid) 
gefdjnittcner Succabe oerfefct unb in einem (Siöfegel 2 Stauben »or bem 
Sfartdjten in SatyU tüd)tig gefroren. 93eim Slnridjten mirb bie Sonn ge« 
ftüqt unb mit nacr/fteljenber «Sauce magert unb berieft ertra beigegeben. 

5 (Sioottcr merben mit 96 ®r. Suäex ullD 3 /io fittcr fodjenber 
füger Saljne auf bem geuer abgefdjlagen unb falt gerührt. 9?un mit 
: 7 4 SBeinglaS ooll 9Jcara§quüto unb gut Vt ßtter fteifgefdjlagener 
Saljne oerfe^t, alSbann tüchtig in (Si3 gegraben unb beim 5Xnricr)ten 
tote oorijin bemerft oertoenbet. 

690. Sfaftanicttyutoinj! ä la Nesselrode. y 9 £ilogr. 
Äaftanien merben mit l &iter SHildj meid) unb fui*3 eingefodjr, bann 
burdjgeftridjen. SBäljrenbbeffen fdjlägt man eine ßreme ab oon 
375 ©r. 3ucfer, 8 gelben (Siern, 1 Stange Vanille unb y, ßiter 
§Oßild), biefe» burd) ein Sieb naef) unb nadj 31t bem $uree getrau unb 
bamit recr)t glatt gefdjlagen. SBenn falt, in eine (SiSbüdjfe getrau, 
gart gefroren unb 125 ®r. &orintljen, 125 ®r. formen, 16 ®r. 
(Zitronat unb 32 ®r. fein gewiegte £)rangenfd)ale bagu, gut burd)« 
cinanber gearbeitet unb in (Siwfegcln iy 2 Stunbe gefroren. SBenn 
geftürgt, mit nadjfolgenber Sauce maSfiert unb ber JReft ertra ge- 
geben. 6 (Sibotter »erben mit 125 ©r. 3ucfer unb V* Siter Safyne 
abgefcfylagen, 1 SöeinglaS ooll 9Jcara»quino ba$u unb wenn falt, mit 
V 2 ßiter eben gequirlter Sdjlagfafjne 31t einer bicffliefjenben Sauce 
oerrüljrt unb biö gum ®ebraudj redjt falt geftellt. 

69L Srotjmtoittß a la Fromage mit (^ofolabcnfaucc. 

3u 3 / 4 fiiter ftcifge)d)lagener Saljne trjut man Ijalb fooiel geriebenem 
Sdjn?ar3brot unb 1 gehäuften (Sfjlöffel $anille3ucfer unb fdjmecft eS oon 
3ucfcr ab. 2U3batm iu (SiSfegel gefüllt unb iy 8 ' Stunben ge» 
froren. SBeim 3Inrtd)tcn nad)folgenbc (fljofolabenfauce in einer 
Sauctere fycifj ba3u gegeben. 3luf 190 ©r. geriebene (Sljofolabe nimmt 
man 3 / 4 ßiter focfyenbe Salme, 125 ®r. 3ucfer unb 2 gehäufte Sljec» 
Icffel in 1 £)bertaffe 9Jtild> ( 2 / 10 fiilcr) aufgelöfteö 9tet*mel)l, läfjt 
bie Sauce gut y 4 Staube fodjen, pafftert fte burdj ein feines Sieb 
unb [teilt fte bis 3um ©ebrautf) au-bain-marie Ijetjj. 
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jlBtrilitng F. 

692. Cornets ä la Creme. StefelBc SD^affe tote bie 3immet- 
rb'Ildjcn (ftel)e Bei ber 33ä(ferei), nur bajj ftatt fleiner Sollen Gilten 
baeon gebreTjt werben. ßurj fcor bcm 2htricr)ten mit Sct)lagfat)ne, 
welche mit Söcaraöqutno unb 3utfer üerfefct ift, gefüllt. 2)ie Gilten 
werben auf einer Sctjüffel mit $canfd)etre wie eine gfyramtbe an« 
gerietet. 

693. Nougat- Cornets. 230 ©r. 3ucfer, 115 ©r. 9M)l, 
4 gange Cicr unb 50 ©r. fein getiefte unb IjellBraun geröftetc 
SQßanbeln werben gufammcn gerührt unb wie 3immetröllcr)en auf 3Bacr)S« 
biedre geftridjen. Söenn gcBacfen, $üten baüon brefftert unb mit 
3ngwer«(Siö gefüllt. 

694. flirftüfadjett ä la Cräme. «Ben SORürBeteig wirb eine 
ungefähr tellergrofje SäjeiBe aufgerollt, auf Rapier gelegt, an ben 
Seiten IV4 cm Breit IjodjgeBogen, ber Sftanb an Betben Seiten mit 
spajuerftrcifen umlegt, bie mit ©ummiaraBicum gufammengefleot werben, 
unb bünn mit SButter beftridjen finb. Snwenbig flehte Stücfe t?on 
SDcürbetetg bagegen gelegt, bamit ber 9knb gerabe Bleibt. $l\m auf 
ein S3Icdf> gelegt unb im £)fen Beinahe r)alb gar gebacfen. 3efct baä 
innere Rapier unb bie Seigftütfdjen entfernt, • gerieBene Semmel auf 
ben 23oben geftreut unb auSgefteinte, gut aufgebrücftc, faure £irfct)en, 
weldje einige ©tunben ttorljer gut eingejucfcrt werben, barauf gelegt 
unb abermals im Dfen einige Minuten ftefyen laffen. £)ann nadj* 
folgenbe (Er6mc baranf gefüllt unb im Dfen gar» unb in ltdjtBrauner 
garbe gebacfen. 

Creme sunt £ir j cf)f neuen. 
4 gange, 1 gelbes (5i unb gut 7 4 Siter faure Saljne werben 
3ufammen gerührt unb gut füfj eon 3tromet3ucfer abgefdnnecft. 

695. ^(ifelftiteittotte ä la Cr&me. £ott SJcürbeteig wirb 
ein Sortenboben Wie 311m Äirjdjfudjen geformt unb aBgeBacfen. Senn 
falt, wirb folgenbe Creme barauf getrau. 9(uf gut 125 ©r. 3ucfer 
werben 2 fletne 9lpfelftncn leid)t aBgerieBen, alöbann feingeftoßen 
unb burd) ein Sieb in einen 99tefFtngfeffel gctljan; In'crju tljut man 
ben Saft t?on ben 2 Sfyfelfmen, fowte oon 3 Zitronen, 8 gelbe 
(5ier, fowie einen IjalBcn Saffenfopf eoll Weißwein (V10 fittcr), läßt 

12* 
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eS auf bem geiter einmal auffto&en, ftreut 4 ©r. (Gelatine, weldje 
man in Heine Streifen gefdjnitten Ijat, baran, fdjlägt eS tüdjtig burdj, 
lagt e3 nodf) einmal aufflogen, gießt nad) einer Minute 3 gejdjlagenc 
(Simeifj barunter, tljut e§ auf ben Sortenboben unb lägt e$ barauf 
erfalten. ßurg öor bem $lnrtd)ten ianfyt man 2lpfelfmenadfytel in 
93rud)8U<fer, legt fte auf ein geöltes S3Ied) unb lägt fte erfalten. aber 
ntdt)t im 3«9 fteljen. S3eim Slnridjten bie Sorte in Stüde geteilt, fc 
ba& fte ityre gacon behält unb ein ßranj oon ben fanbierten Slofel« 
ftnen barauf gelegt. 

696* ©aifertotte* 33on 15 ßiwetg unb 750 ®r. Sucfer ftellt 
man eine Meringues-9Kaffe l)er. Söäfyrenbbeffen fyat man fidj auf 
3 33ogen 33adpapier, in ber ©rÖfje eines flauen SellerS, mit 23lei* 
ftift Sftinge abgegrenzt, fprifct auf ben erften 33ogen in ben ßreiS 
ein ©itter unb auf ben SBleiftiftring fleine §äufd)en bidjt frei btc3t>t, 
baS (bitter an ben (Snben abfdjliefjenb unb »erbinbenb; ein etnxrä 
größeres £äufdfyen auf bie SKitte. SDieS n?irb ber 2>e<fel. 2luf ben 
jmeiten 33ogen fprifct man auf ben SBIeiftiftfreiS einen 2 %'m$ex Ijoljen 
9tanb unb auf ben britten 23ogen mirb ein 33oben geftrtdjen unb ein 
fleiner 9ftanb ober eine (Srljöljung auf ben (SnbfreiS beä 33obenS gefprifct. 
3efct alle brei 23ogen mit 3ucfer beftäubt unb auf 23ledje gelegt, im 
Dfen burdj unb burdfy getrodnet unb ettoaS gelbe garbe gegeben. 
Söenn abgefüllt, toorftdjtig umgelegt, baä Rapier unten mit fodjenbem 
SBaffer bepinfelt unb nadjbem e$ ftd) löft, oorfictytig abgeaogen; lieber 
ridjtig Eingelegt unb nodjmalö nadjgetrorfnet. 23eim 2lnrid)ten ber britte 
23ogen als Söoben unten gelegt, auf eine Sdjüffel mit (Scruiette, 
etroaS (Sdjlagfaljne ober (5i3 oben auf ben 9famb getljan, ber JRanb 
oom S3ogen 2 barauf gefegt, baS Snnere nun mit einem beliebigen 

ober Sdjlagfaljne, tt>eld)e mit SSaniKe unb Sudfer oerfefct ift, aus- 
gefüllt unb mit bem SRanb eben geftridjen unb ber £>edel (33ogen 1) 
oorftdjtig barauf gelegt. 2>a8 pllen barf aber erft im legten Moment 
gefd)el)en. 

697* Meringues mit Sdjtogfaljtte unb (grtfecretu 33on 
10 fteifgefdjlagenen (Sitoeifj unb 500 ©r. Suäex ftellt man eine 
Meringues-9J£affe Ijer unb fprifet Ijieroon auf ein nag gemadjteS unb 
mit Sucfer beftäubteS SBrett burdj eine ^apiertüte, in meldte ein 
t'Ieiner glatter SluSftedjer gefegt ift, ^äufdjen, mie ein getoöljnlicbeö 
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fleineS SBeinglaS (orjne gujj) Ijod), aber fo, bafj fie oben nidjt fpifc, 
fonbem runb werben, fprifct burdf) eine feinere $üte 3 bis 4 Heine 
Öäufdjen ober Sittel oben auf, beftäubt ba$ ©an$e mit 3utfer Mb 
lägt fle in einem fdt)tt>adt> gelten Dfen eine fefte Trufte bilben, 
bodj oljne ba{j fte garbe bekommen. SRimmt fte einö nacr) bem 
anbern mit einem Keffer ab, ftreidjt bie innere roeidje 9Haffe mit 
einem (Sfjlöffel Ijerauö unb bie (Seiten glatt, ftcUt bie Meringues auf 
bie üeinen $ittelä)en, meldte güjje bilben unb lägt fte im £)fen nodj 
tüdjtig nadjtrotfnen. 33eim 2lnricr/ten mit fteifgefdjlagener (Saljne, 
toeldje mit 3ucfer unb SBaniUe oerfefct ift, bis breioiertel com 9tanb 
oollgefprifct, mit flehten SBalb- ober SttonatSerbbeeren überfüllt unb 
tücr/tig mit 3uto beftreut. SDiefe Meringues fönnen aber audj mit 
Jebent beliebigem (Siö gefüllt merben. 
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ODS» $ani0eei£« l ©tauge 33autUe, roeldje ber Sänge nad) 
burdjgeteilt ift, wirb mit IV2 Öitcr füjjer ©aljne auf gefönt unb 
gurüdgeftellt. Säljtenbbeffen Ijat man 12 gelbe Gier mit fnapü 
370 ©r. 3"der burcr/gerüljrt, fcf)lägt bie stfamUefaljne langfam 
bagu unb lägt eö auf einem mittelftarfcn geuer unter fortwäfjrenbem 
©plagen mit ber ©djneerute einmal aufftojjen. 2>urd) ein feined 
Siel? geftrtdjen unb falt gefdjlagen. 

699* e^oWabend^ 220 ©r. feingeriebene (Hjofolabe wirb 
mit IV4 ßtter füjjer ©al)ne aufgelöst. Söäfjrenbbejfen fdjlägt man 
10 (Sibotter gu gut 220 ©r. 3»der, uerrüljrt bieö mit ber (Sljofolabc 
unb läßt eö einmal auf bem geuer aufftofjen, alSbann wie im SSorljer- 
geljenben weiter bef)anbelt. 

700* 3ttßtt)Cret& l fiiter 9ftild) Wirb mit 8 gel&en (Siern 
unb 250 ©r. 3"der auf bem geuer abgejdjlagen; wenn abgefüllt 
mit 250 ©r. in feine SBürfel gefdmittenem eingemachtem, inbifdjem 
Sngwer, fowie mit 3 (Steffeln uon bem (Saft tterjefct unb falt werben 
laffen. Söenn eö fertig gefroren, Wirb fnapp ein Ijalber fiiter fteif- 
gejcfjlagene ©afytc leidjt untergeben unb in ©läfer fermert. 

701. Staffeeei*. 375 ©r. feiner gjtoffafaffee wirb mcglicfrft 
frifdj gebrannt, burdjgemaljlen unb in V/ 2 Stter foenenbe ©aljne 
gefd)üttet unb augebeeft gurürfgeftellt. SBenn abgefüllt, burd) ein 
Sieb 31t 12 (Sibortern, weldje mit 375 ©r. 3»dcr fcerrüfjrt finb, ge» 
fdjlagen, einmal auffteßen laffen unb nad)bem eS burd) ein ©ieb gc- 
g offen, falt gef plagen. 
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702* fttfelfilteitei* mit 3rtlnte. 2fuf 375 ©r. ftaffinabegucfer 
werben P/s 2 Heine 5tyfclfinen leid)t abgerieben, feingeftogen 
uub burcr; ein (Sieb in einen 9JceffingfeffeI gelaffen, Ijiergu 10 (St- 
botter oerrüljrt unb nad) nnb nad) .l 1 /* SMter füge (Saline bagu ge- 
f erlagen; einmal aufflogen laffen, burdjgegoffen unb fall gefdjlagen. 

703* (SttwttCtteid mit SrtlniC* Sie bad 35orIjergel)enbe 
berettet. 

704* Warfi3cjuittaci3+ 3" 250 ©r. geflogenen Bucfer fd)lägt 
man 10 gelbe (5ier unb oerrüf>rt e£, giebt nadj unb nad) 1 ßtter 
todjenbe füge Gafjne bagu, lägt e3 einmal aufflogen unb gtegt, wenn 
auSgefüfjlt, 1 btö l 1 /« SßeinglaS Sttaraöqumo baran. (Statt be* 
9Jcara3qutno fann man jeben beliebigen ßtqueur- ober (5rtraft»3f5efct)macf 
geben.) 

705* WlnuMM* 250 ©r. ÜJcanbeln, worunter einige bittere 
fein müffen, werben abgebrüht nnb mit etwaä füger ©aljne fein gc* 
rieben. SllSbann fluttet man fie in eine Äafferelle mit IV2 ßiter 
fodjenber ®at)ne, lägt eS einmal auffodjcn unb ftellt eS gugebedt 
1 Stunbe gurüd. 9lun 440 ©r. 3uder unb 14 (Eigelb »erriujrt, 
bie SDRanbelmil^ burd) ein feines <Sieb bagu unb auf bem Seuer ein» 
mal aufflogen laffen. 2>ann falt gefdjlagen. 

706» Wuftctä* SteSfelbe wie ba$ oorljergeljenbe bereitet, nur 
]\aü ber SDßanbeln £afel» ober SBallnugferue genommen. 

707* aWafronetteiS* 250 ©r. 3uder wiib mit 12 (Eigelb 
uerrüljrt nnb mit 1 y 8 Öiter €af)ne' einmal aufflogen laffen. SBenn 
falt, 160 ©r. fein gebredelte füge unb ungefähr bie §äljte bittere 
9flafronen bagu, nnb wenn gefroren nod) Vio Siter gefd)lagene ©cu)ne 
imtergefjoben unb in ©läfer ober red)t ergaben auf einer ©Rüffel 
angerichtet. 

708. (SrMcerciS mit @aljtte* 440 ©r. 3ucfer mit 12 (St- 
bottern oerrüfjrt unb mit iy 4 Stier füger Salme abgejd)lagcn. 5ßenn 
eä orbentltd) feft gefroren unb glatt gearbeitet ift, tt)ut mau fnapp 
7 3 ßtter SBalb- ober SDlonatScrbbecren-spuree bagwifdjen unb lägt c£ 
einen 3(ugenblid wieber angießen. 
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709. ttpritofettctt mit Saljue* 
710* $firfi#ei* mit @a$uc- 
71L §im&ceret$ mit Saline* 
712* $fnatta^ef$ mit Safjttc. 
713. WQabartereiS mit Sufjne. 

Sllle lefctgenannten (Sife toerben ivtc ba$ (Srbbcerciö beljanbelt 
unb fertig geftellt. (5inb bic Himbeeren feljr fauer, fo fdjmedt man ba$ 
betreffcnbc s 3Jtarf leicht mit geflogenem 3utfer ab. ÜWandfye laffen aud) 
ettoaS oon bem gefügten SDRarf ober $uree jurüd unb maxieren baö 
angcridjtete bamit, boc^ ift bieS ®efd)matf$fad)e. 

714* 3oljttmti$&eerct3 mit SaJjtte* SBie ba$ Sßorfjergeljenbe 
bereitet unb fertig geftellt, bod) nimmt man ju biefem (5i3 nur Ijalb 
fooiel $urce. 

715* 2ljeeci$* 3u IV4 ßiter fodjenber füßer ©aljne giebt 
man 30 ®r. Sljee unb laßt bicö gugebetft fteljen. Söäfjrenbbeffen 
ucrrüljrt man 314 ®r. 3«cfer mit 12 (Sigelb, giebt bie Sfjeefaljne 
burdj ein feines <Sieb baju unb lägt eö unter forttoäl)renbem ©plagen 
einmal aufflogen. 2)urdjgegoffen, falt gcfdjlagen unb gefroren. 

710. 3tttlictlif<$cS W*. 1V 2 ßiter <3d)lagfa^tc mirb redjt 
fteif gcjdjlagen, bann in 3 Seile geteilt, toooon man 31t einem Seil 
190 ®x. Gfyofolabe in V10 fiiteu Söaffer auflöft, unb tuemt falt, mit 
ber (Saline oermengt. 3u bem jtoeiten Seil ftreidt>t man einen §afen 
(nid)t ju fleht) £rimbeer«, 3o^anmöI?ecr» ober (Srbbeermarmelabe ober 
«®elee burd) ein (Sieb unb oerfefct bie Gafyne bamit, tnbem man e$ 
enbgültig oon 3«der abfdjmedt. 2>en britten Seil oerjefct man mit 
Vanille unb 3«der unb füllt jebeä für ft$ in fletne spapierfäftdjen, 
ftellt biefe auf einen terraffenförntigen (Sinfafc in eine (Siöbüdjfe unb 
lägt fie 1 bis IV2 <£tunbe frieren; bod) ntdjt 31t fd)arf oon ©als 
einfefcen. 23eim 3lnrid) ten redjt bunt burd)einanber angerichtet. £>teö 
(SiS faun aud) fct)td)tiucifc in einem Äcgel gefroren werben. 

717. ($\$ ä la WUUr. l 1 /, ßiter gefdjlagene ©afyic 

teilt matt in 3 Seile, oerjefct einen Seil baoon mit 3uder unb SSantlle 
unb giebt 96 ®r. 3erbrodelte, füge üftafronen ba3totfd)en. 3» kern 
pochen Seil giebt man 190 ©r. geriebene (Sfjofolabc unb fdjmecft c* 
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von 3ucfcr ab. 2)en britten Seil verrührt man mit £>imbeergelee imb 
fcem nötigen 3"^ füllt bteö ber 9fteüje nad) (bic ÜJtafronen 311 
unterft) in eine ßegelform, fdjtdjtweife ober gu 3 gleiten Seilen, 
ftreid)t bie Sonn oben egal, legt ein Rapier nnb einen 2)ccfel barauf 
nnb lägt eö 2 ©tunben in gefalgenem (Siö frieren, alöbann geftürgt. 

718» $aitad)eeei$« hierunter oerftefyt man eine 3"fammen« 
fteHung oon SBaniUeetö, Gfjotolabenetö nnb (Srbbeeretö. 9htr oon 
grüßten ofjne ©aljne, ober Kaffee», SDßaraöquino- unb §imbeeretö 
oljne ©aljne. 3cbeö wirb für ftd) gefroren nnb 31t bret gleiten 
Seilen in Äegelformen gefüllt, baö grudjteiö nad) unten, baö bunflc 
(5tö in bie SCRttte unb baö weige (Siö oben, unb gugebeeft 2 ©tunben 
frieren lajfen. 3ludt) giebt man ein tyeHeö (Siö in ben £cgel, ftreidjt 
eö an ben ©eiten biö gum $anb Ijodj, füllt ein roteö 3rudr)tetö ober 
bunfleö ©afyneeiö in bie Sttitte hinein, ftreidjt eö oben mit bem 
toeigen (Siö gu unb friert eö wie oben betrieben. 

$ v n dy t z i *♦ 

719* £>imbcerci£* l ßiter Himbeeren »erben burdj ein feines 
©ieb geftvte^en unb Ijiergu ber ©aft oon 3 Zitronen, fowie ber 
von V 2 Äilogr. 3uder unb V, ßiter Saffer falt Ijergeftellte 3uför* 
farup getljan; rüstig oermtfdjt, wenn nötig, mit etwaö @od)enille« 
tinftur gefärbt unb mit einer 3utf erwäge biö gu 22 ©rab gewogen. 
(Srreicfyt baö (Siö biefen ®rab nidjt, fo mug man nodj etwaö %\\fax* 
tyrup bagu tljun, überfteigt eö benjelben aber, fo giebt man fooiel 
falteö SBaffer bagu, biö eö ben ®rab erreicht, hierbei fliegt man 
am beften einen Seil beö (Sijeö in ein Sitcrmag (giemlid) ooll), ftellt 
bie SBage aufredet mit bem ftnopf nad) unten hinein unb lägt fie 
fdjwimmen, wobei man ftd) oon ben ©raben übergeugt. 9flan be- 
kommt biefe (Siöwagen gum greife oon 1 Sttarf bei 21. SBertud), ®e« 
fdjäft für Äüdjeneinridjtungen in S3erlin, fowie in jebem grögeren 
£)ptifergejd)äft. 

720. <£rMcere& 2 ßiter, am beften äöalb- ober Sftonatö- 
erbbeeren, ftreidjt man burd) ein ©ieb, giebt ben ©aft oon 3 Gitronen, 
fowie 375 ©r. 3"förfr;rup bagu, tljut etwaö Godjenilletinftur baran 
unb wiegt eö gu 22 ®rab. 
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72L 3of)nnm$&eerei& IV2 Stter 3or)anni$beeren (rote) 
werben burdj ein (Sieb gebrütft, mit ;i / 2 ßilogr. 3uderfrirup 
etwas (SodjeniUetinftur uerfefct unb 31t 22 ®rab gewogen. 

722* $ft>rifofette& 40 (Stücf feF;r reife 2fyrifofen werben 
auSgefteint, bnrd) ein (Sieb geftridjen unb mit 7 9 £ilogr. 3ucferfnrur» 
oerfefct, bie tone aufgefdjlagen, abgebrüht, feingeftojjen, 3U bem (5i$ 
getfjan unb 1 btö l"/ s (Stunben barin ausgießen laffen, bann burd)« 
gegoffen unb gefroren. 3« 22 ©rab gewogen. 

723. q>fttft*ei^ 30 (Stüd 9>firft«e auSgefteint, burd). 
geftridjen, mit bem (Saft oon 3 Zitronen oerfefct, fowie V, ßtlogr. 
3ucferfi)rup bagu. £>ie äcrne an^ie^en laffen wie in 9Rr. 722 unb 
baö (Siö 311 22 ®rab gewogen. 

724. «WelftoenefS, 12 (Stücf gute Slpf elfinen (bereu (Saft 
weif* ift) werben Ijalbiert unb 31t 750 ©r. 3uderfnrup gepreßt; bie 
feine abgefdjälte (Sdjale oon 4 2lpfelfinen ba3u getrau unb 2 (Stunben 
bamit 3ugebecft ftcljen laffen. 3 e &* burdjgegoffen unb 311 22 ®rab 
gewogen. 

725. (Sttrottettetä* 2>iefeä m wirb ebenfo bereitet wie ba$ 
SCpfelftneneid. 

726* ^fttatta^et^ §icrgu oerwenbet man bie Heineren Srüdjte, 
ungefähr 3 <Stüd h 500 ©r. 33on biefen wirb bie äußere ©djate 
abgefdjmtten, bie Sinanaö in grofje Söürfel gefdjnitten unb mit 
3G0 ®r. geftofjenen 3utfer fein gerieben, 31t 720 ©r. 3utferfurup 
getljan, ber (Saft oon 4 (Zitronen bagu gebrüeft unb nadjbem eö fo 
2 bis 3 (Stunben 3ugebedt geftanben Ijat unb bann burdjgegoffen ift, 
3u 22 ©rab gewogen. 

727. ÄjifeletS* 20 Stütf fteine ©raoenfteiner Äpfel werben 
gefdjält, baö Jpäuödjen IjcrauSgefdjnitten unb bie Äpfel mit 3G0 ®r. 
^ubequtfer im 9teibftein 3errieben. *Run 31t 750 ®r. 3uderfnrup gettjan, 
ber (Saft oon 4 (Eitronen ba3ii unb fo 2 Stunben fteljen laffen, 
burdjgegoffen unb 3U 22 örab gewogen. 

728* 33mtettei& IG <Stüd* gute, feinfte, faftreidje 33trnen werben 
gefdjält, baS §äu3d)en entfernt unb bie 33irnen mit 375 ®r. feinem 
3ud'er jerriefren, 31t 370 ©r. 3«^rfijrup getrau, fowie ber (Saft t>on 
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•2 Zitronen baau, eine Stunbe fo jugebedt fielen laffen, burdj- 
gegoffen unb 311 22 ®rab gewogen. 

729, SBeidtfelctS* l 1 /« ßttcr 2Beid)fe(n »erben feingeftoßen 
unb 5U 625 ®r. Sucferf^rup getljan, ber britte Seil ber Äeme eben- 
falls fein gerieben ba^u, unb mit bem nötigen Saffer 1 ©tunbe 
ftefyen laffen. 3efct burdjgegoffen unb $u 22 ©rab gewogen. 

730* §eifceU>emi& Öttct frijd)e ipeibelbeeren toerben 

curcr/geftridjen unb $u Vs Äilogr. Sutfcrfnnip getrau, ber (Saft oen 
2 Zitronen unb baS nötige Höaffer baju getfjan, burdjgegoffen mtb 
Sil 22 ©rab gewogen. 

73L ä la Tutti frutti. ÜRan friere ein Zitronen«, 
3(nanaö- ober SlpfclftneneiS redjt lang, baß eS ftd) l)od) 3ier)en läßt. 
SBäfjrenbbeffen fdjneibet man 10 <Stücf eingemachte Slprifofen, 10 (Stücf 
Dieineclaubeu (red)t grüne) unb eine SlnanaS oon 250 ©r., welche ein» 
gemadjt ober in 3uder Weier; gefodjt ift, in gleidjmäßig Heine SSürfel, 
uüfdjt bieä burdjeinanber unter baS (Si$ unb richtet e$ in ©läfer 
ober in flehte breffterte ßörbdjen oon 2lpfelftnenfd)ale an. 

2llle oorfteljenben (Sife müffen oicl unb oft gearbeitet unb 311m 
©ebraudj ftdt) glatt unb lang Wie wetd)e 23utter mit bem Spatel 
l)od)3tef?en laffen, er)e fte gebraust ober in bic betreffende gönn ge« 
füllt werben. 2lm fünften ift ba» aber ftetä, wenn e$ frijd) 
bearbeitet in ©täfern feroiert wirb. Söcan giebt bann entWeber 
Siminetröllcf/en, ÜJlanbelfoäljne ober SOcafronen baju. 

532. m$ Hon Raffte auf italiemfdie *rt. 3" 1 7 2 ßttcr 

fodjenbeä SBaffer fdjüttet mau 100 ©r. fein gemahlenen SRoccafaffee, 
läßt iljn einige Minuten 3iigebedt ftefjen, filtriert iljn burd), giebt 
000 ©r. 3ucfer baju unb läßt Co foweit einfodjen, bis eä wie Swrup 
00m £öffcl fließt unb rü^rt baSfelbe, bis eö abgefüllt ift. 3ct3t 
nimmt man V 3 Seil baoon in einen Saffenfopf ab unb ftellt c£ 
gurürf. 3n beu anbem Seil rüf)rt man oorfidjtig 1 Siter fteif* 
gefcr/lagenc Saljne unb läßt e$ in (Siegeln 2 ©tunben frieren. 
SBenn angertdjtet, mit bem Äaffecertraft au» bem Saffenfopf über« 
Segen. 

733* töämifdjcr ^unfdj* 3Han bereitet bie bereite Portion 
von bem fd)on oorfyer befdjriebenen Qfpfelfmcn- ober (SitrcneneiS ofme 
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(Saljnc, friert biefeö redjt fcft, giebt 8 bis 10 gcfdjlagene (Situeig, 
n?eld)e mit 3urfer berfefct ftnb, üorfl^tig barunter, joroie nad) unb 
nadt) unter fortwäfyrenbem 3)rel)en ber (5iömafd)ine 8 / 4 Champagner- 
ffafdt)e fcoll feinften rceigen Hrraf be ©oa, 2 glafdjen feinften SRIjein« 
Nein nnb 2 glasen Gljampagner. ßägt btcö nedj etmaS bura> 
frieren unb giebt e$ in flauen ©läfern 3U Sifcr;, meiftenä Der bem 
SBraten bei größeren 2Mnev3. 2>te3 mürbe für 40 biö 50 g)erfonen 
genügen. 

734. fflatmehtlmtlfö» 3 Sfoffy" Rotwein, 1 Slaf<$e Samaifa- 
rum, 1 glafdje SBaffer, ber (Saft tton 3 bis 4 Zitronen unb ben 
Sucf'er abgefdjmetft einmal auffodjcn laffen. 

735* SBeißttieitttmttfd)* 3 Staffen ©raueS ober 9tyeinn>eiu, 
% S^i^e guten Slrraf, ber (Saft »on 3 Zitronen, V» btö 3 / 4 Slafcfte 
SBaffer unb toon 3"for abgefdjmerft. (Ser)r gut fdjmerft an biefen 
lederen Reiben 3 bi$ 4 (Steffel 9(nanag«3urferfr;rup. 

736* $ttttf(fj ciuf atlbere Art Ißtlcgr. Surfer mit 17 2 fiiter 
SBaffer, nebft ber <Sd)ale Don 2 2lpfelfincn unb 2 Zitronen 6id 
gut 3111* £älfte einfodjen laffen. SllSbann eine glafc^c !Rt)etnn?ctu f 
1 glafdje 33urguuber, 7* 3lafd)e feinften 3lrraf unb ber (Saft r>on 
3 Zitronen unb 4 Slpfelfmen ba3U, einmal auftodjen laffen, in eine 
Terrine burdjgegoffen unb 3U Sijd) gegeben. 

737* $ttttfd) mit ßfjamjMfttter* l £ilogr. 3ucfer lägt man 
in l 3 / 4 ßtter Saffer auftodjen, giebt ben (Saft oon 6 (Sttronen, 
Vi 5Jafd>c Qlrraf, 1 glafdje (Selterroaffer unb 2 glaföen Champagner 
baju. Einmal aufflogen laffen unb in eine Terrine burdjgegeffen. 

738. %%ttpunW. Söon 16 ©r. Sljee unb 1 fiiter SBaffer 
berettet man einen Sfjeeaufgug, filtriert biefen burd) ein feines (Sieb 
auf 500 ©r. 3udcr, worauf man bic (Stfjale bon 2 Zitronen ab- 
gerieben, giebt ben (Saft bon 3 Zitronen, 3 glafdjen $I)eintt>ein unb 
V2 3to|*d)e feljr guten 2lrraf be ©oa ba3U, lägt cS einmal auffodt)en, 
bis ber Sudev gejcr)mol3en, unb falls eS ntdr)t füg genug, fügt man 
uadj ©efdjmacf 311. 3» eine Terrine burdjgegoffen ferbiert. 

789* (#lnl)tt>cftn 3luf l glafdje Sftotroein nimmt man 6 bis 
10 helfen, 7 2 Stange 3i"n«ct unb jooiel Surfer, bag eS füg genug 
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ift; 5 SOftinuten gießen laffen. 2(udj femn man bie Sdjale einer falben 
(Zitrone ober 2tyfelftue baran tljim, fowie ein <Stü(fd)en S^wer. 

740* 8tf$9f* 3» fcorfteljenbem ©lüljwein giebt man 1 bi$ 
2 (Sfjlöffel, je nad) ©efdjmad, bittere £)rangeneffen3 ober bte Schale 
von gwet grünen 9)omeransen. 2)teä ©etränf fann aud) anf Slawen 
gebogen werben nnb fdjmecft falt fcljr gut. 

741* StttrMltaL 2 glafcfyen Sftljetnwein, bie (Sdjale von 
2 Styfelftnen nnb ber (Saft üon 4 Slpfelftnen, fowie gut 375 ©r. Bucfer 
bagu ; burdjfiltriert, in (SiS gegraben, &ur3 oor bem Servieren wirb 
72 SlaWe (Sfjampagner baran gegoffen. 

742* ©mg* ©ut 17a fiiter Sßaffer, 1 giaföe SIrraf nnb 
7 2 Äilogr. 3ucfer. Söenn er gu ftarf fein follte, noef; SSaffer 31t. 
fefeen. 

743. gljairtetttt att (Beträttf in Zaffen ober (SMäfer* 500 ©r. 

3utfer, worauf vorder bie (Sdjale von einer Ijalben Slpfelfine unb oon 
17a Zitrone abgerieben tft, wirb fein geftogen unb burd) ein (Sieb 
in einen SDßefftngfeffel gelaffen. Aptcrau giebt man 12 ganje (Stet* 
unb 3 (Sibotter, ben (Saft oon einer falben Slpfelftne unb von 
IV2 Zitrone, 1 SBeinglaö ooll SftaraSqttino, fowie iy 9 JJlaf^c 9ftofel» 
mein, fdjlägt e3 tüchtig burdjetnanber unb lägt e3 auf geltnbem 
geuer, unter heftigem (Silagen mit ber Sdjneerute, einmal aufftojjen. 
£>eifj 31t SSifd) gegeben. 

744* iUirtibotule* 1 flehte £anb voll fauber terlefenen 
SBalbmeifterS wirb fdjnell abgefmtlt, in eine Terrine gctljan nebft ber 
Schale Eon 2 Slpfelftnen ; 1 ftlafdje SRIjeinwein barauf gegoffen unb 
3ugebecft 2 Stunben jurüdgeftellt. Sefet 4 3(pfelftnen abgemalt, 
bie ^erne entfernt, fjalb burdjgeteilt unb in fd)räge, einen rjalben 
Ringer bitfe (Scheiben gefdjnitten, mit 3 gehäuften (Sfjlb'ffeln voll 3wder 
gurütfgefteUt unb öfter umgefdjüttelt. Sefet filtriert man ben Söalb« 
meifterwein giebt 2 glafdjen Üifyein« obei* 5Jtofelwein baran, 

fowie ben nod) nötigen 3"der nad) ©efdjmad. ßui'3 vor beut 
(Servieren y 3 SIajdf)e (Sfjampagner ober 1 ftlafdjc (Selterwaffer basu. 

745* <$rWeerf>Ott>le* l bis iy 2 ßiter SBalfc- ober SKonaW- 
erbbeeren werben fcfynell gewafdjen unb nadjbcm fie abgetropft, Ietd)t 
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eingepudert. 3efct 3 glafdjen Dtljein» ober s 3Jicjehuein bapu, von 
3uder, roelcfjer oorljer falt in SBaffer aufgelöft ivtrb, abgefdjmedt unb 
tüd)tig in (Si3 gepadt. ßura oor bem Servieren Vs glafdje (Sfyam* 
pagncv ober 1 ölafdje (Seltermaffer baran. 

746» $firftfd)Ö0U)lc» 12 (Stüd fdjöne 3>jxrfid)c roerben Den 
bei* Apaut befreit, Ijalbiert nnb bie &erne entfernt, Sediere auf« 
gefdjlagen, abgebrüljt, fein gerieben unb in y 2 55(afd)e 2Bein au§- 
5ief?cn laffen. 2)ic $ftrficr>e mit ber inneren (Seite nad) unten gelegt 
unb in fcfyräge einen Ijalben Ringer bide Reiben gefdjnitten. 3 c t^ 
eingepudert, leidjt gejdjroenft unb pugebedt purüdgcfteUt. 3 (Stunben 
uer bem (Seroieren mit 3 gtafdjen $Rr)ein- ober Süßofelroein, (Saft 
oon 3 (Zitronen unb bem nötigen 3utor tocrfc(?t. Äurp oor bem 
3lnrid)ten eine glajdje Gljampagner ober (Seltenuaffer baran getljan. 

747* SUHrifofcn&ötole. Söirb bereitet mie bie gjftrfidjbomle. 

74-8. ^nanasbowle. (Sine STncmaS, 1 Kilogramm fdt>tt?cr, 
mirb runb abgcfdjält, in Viertel geteilt unb in V3 cm bide (Sdjetben 
gcfd)ttitten unb mit 3 gehäuften (Eßlöffeln 3uder eingepudert purüd« 
geftetlt. 9fa$T)er fo oellenbet nrie bei ber spftrfidjborole angegeben. 
Sie (Schale oon ber 2lnana§ läßt man in l / 2 glafdye SBein aus- 
pichen unb tlwt benfelben alöfcann burd) ein (Sieb bapu. 

740. ff|ifelfittenbolt>le* 4 Slpfelfinen werben abgejdjält, 
halbiert unb in einen falben ginger bide (Scheiben gefdjnitten, oon ben 
fernen befreit unb mit 6 gehäuften (Sßlöffeht 3"der eingepudert, 
-ilu&erbem läjjt man bie (Scbale oon 2 3(pfelftncn in l / 2 %Ui)d)c Söein 
auSpieljen, je£t mit 3 glafdjen Otfjeimoem, bem (Saft oon 3 (Eitronen 
unb bem nötigen 3«der oerfefct, V2 Stoffe Gljampagner ober 1 glafdje 
Scltcrwaffcr bapu unb red)t falt feroiert. 

» 

750» (Sfjflmliaßncr&otole* 625 ©r. 3uder löft man in 
2 glafdjen 9Jiofelroein auf. ©tefct aBbann 2 glafdjen Gfyampagnev 
unb 1 Stolpe 23urguncer bapu ; fdjmedt eö forgfältig oon 3uder ab, 
fo baf) berfelbe ntdt)t üorfer/medt unb padt cö feft pugebedt in (SiS. 

75L £nmkcrbon)le* Sßirb ebenfo bereitet toie bie (Srbbeer« 
beiulc. Sod) rann man aud) nur ben Saft oon ben Himbeeren 
nehmen ; man giebt c3 bann alö Ötmonabe unb prejjt ben (Saft t?cu 
2 bt$ 3 Zitronen taxan. $ftan fefet biefe fiimonabe_ajiA t>on 
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ßtrfcr)-, S^anmSfceer», ßrb&eer- unb 5Tütet»eer}aft jufammen, an lefctevc 
fdjmedt fe^r gut ein ®laS fcmften 3lrvaf ober 2Rara3quino. 

752- @#tocMfd)e ©otule* 3n V, fiiter fcdjcnber TOlcf, läftt 
man bie ©djale fcon 5 Zitronen ausgießen, filtriert bicö burd), giebt 
ben ©aft oon 3 Zitronen, V, glafdjc Sperrt), y 3 gtafcfye feinften 
^um, Ys f?Iaf(^e beften (Sognac, 625 ®r. 3uder, 2 ßiter faltet 
SBaffer unb y 3 ßiter Ijeifje 9ftücr) ba3U f rüf)rt alles tüchtig burd)» 
einanber, bis fid) ber 3uder auflöft. 2)amt burd) ein feinet (Sieb 
filtriert unb 4 ©tunben tüchtig in (5i$ gepadt. 
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A. ®ij**i«t4jett* 

753* SRürWeia. 375 ©r. 9M)I, 250 ©r. »uttcr, 125 ©i\ 
3utfer, 4 (Sigelb unb bie abgeriebene @d)ale üoti einer falben (Zitrone. 

754. 375 (8r. Waffe. 564 ©r. ÜKer,!, 375 ©r. Butter, 
188 ©r. 3utfer f 6 gelbe (5ier unb 3 / 4 abgeriebene (Sttrottenfdjale. 

755. 125 SWaffe. 188 ©r. 9Mjf, 125 ©r. Butter, 
64 ©r. 3ucfer, 2 (Sigelb, ettoaS (Sitronenfdjale. 

756* SKürfteteiji Hott 3 ^icrtt. 282 ©r. 5M)l, 188 ©r. 

«Butter, 96 ©r. 3uäer, 3 (Stgelb, 1 V 2 Gitronenfcrjaie. SDiefeä, fotuie 
bte 3 üorftc^enben [ftecepte werben fd)nell auf bem S3acf ttfd^ gufammen* 
gefnetet. 

757. WMtUiH auf anbete *rt 375 ©r. Butter gu 
Staunt gerührt, 6 Ijartgefodjte (Sibctter, 188 ©r. 3"^, 500 ©r. 
Wlefy unb bte abgeriebene (Sdjale einer falben ditrene ba$u, mit 
buntem 2lu3fted)er Crange auSgeftod)en, biefe mit (Siroeig unb £>agel- 
jutfer paniert unb im mittelljeijjen £)fen gebatfen. 

758. Älettte »erlitter WüxMt'xtfutitn. 400 ©r.feinfteaSKe^i 

auf bao Brett getrau, in bie SSertiefung tt)itt man 300 ©r. Butter, 
30 ©r. 3urfer, 2 $rifen <&a\$, 3 (Stgelb. 2Ran vermengt bieö alles 
rcic einen getotfljnlicr/en Seig, rollt tf)tt giemlidj bitf unb fttdjt tr)n 
au3, beftreidjt bie Keinen ftudjen mit (Sigelb, mad)t flehte (Smfdjnitte 
unb baeft bie $ud)en in fefjr mtlbem Ofen. 

759. berliner SRfir&etetflfttdjett auf andere Hrfc 500 ©r. 

»om beften Üttcljf, 500 ©r. frifer/e Butter, 10 ©r. Sucfer, V* Siter füfje 
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Saljne, ba$ ®e(be uon 10 rofjen unb 8 Ijartgefodfjten (Stern burdj 
ein feines Sieb geftridjen unb bieä alles $u einem Steig gefnetet, aber 
nid)t $u lange- SUöbann 2 Stunben liegen laffen. 9cun aufgerollt, 
aufgeftodjen unb ir» Minuten in einem mä&ig »armen Dfen gebarfen. 

760. »erltott^ 314 ®r. gReljl, fnaw 250 ©r. Surfer, 
7 Ijartgefodjte Eigelb burdr) ein (Sieb bagu geftri<J)en, fnapp 250 @r. 
SBiitter unb et»as eitroncnfdfjale auf einem Sifcr) angeftofjen. Sange 
SBuIfte »on 1 cm SMrfe gerollt, (Snben bon 7 cm Sange fdfyräge ab- 
gefdfynitten, 311111 Ärang jufammen gelegt, mit gefdfjlagenem (5t»eifj 
unb grobem ^agel^urfer oben paniert unb im mlttelfjeifjen £)fen ge- 
bacfcn. 

76L Slortltt^eitftenfieU %en 500 ©r. 9)JeT>I, 2 ßibottern, 
3 (S&löffeln guten ftum unb 4 gekauften (Sglöffeln 3urfer, nebft 500 ©r. 
ungefalgener 33utter, ftofje man auf bem Sttfdt) redjt fdjnell unb glatt 
einen £eig an unb [teile ifm 2 bis 3 Stunben auf (5if . 3efct auf 
bem 33arftifcf) 31t einer mefferrürfenbirfen platte aufgerollt, fjierbon 
16 cm breite Streifen unb oon biefeu 5 cm breite S3änber ab» 
gefdjnitten, fc baf? man mehrere 16 cm lange unb 5 cm breite £eig- 
platten crfyilr. iHuf biefe lege man, in ber Witt* längf unb 1 cm 
breit, £orintf)cn (bleibe aber oon Jebem (Snbe 1 cm ab), beftreue biefe 
mit ctmaf (Ettroncnntcfer, f daläge eine Seite 00m $eig barüber, ftretdje 
et»af (Eigelb barauf unb fcf)lage bie anbere Seite barüber; leicht an* 
gebrürft, an ben Guben ctmaS gugefprfct unb, natfjbem alle auf ein 
23lecf) gelegt, mit Gigelb beftridfyen unb [im Öfen in fdjoner Sarbe 
gebarfen. 5Me >>it*c barf ntdr>t 31t ftarf fein. 

762. Kuffifrfje Streifen- 500 ©v. 9M>l, 375 ® r . auf. 

genjafdljenc Butter, .5 75 ©r. Suäev, 6 (Sigelb unb 250 ©r. gefto&ene 
QJcanbeln »erben auf bem Sifd) angefroren. 8 cm lange unb y 3 cm 
birfe S3anber aufgerollt, mit gefcr)lagenem ($i»eifj beftrid^en, mit 
3urfer beftreut, 2 cm breite Schnitten mit bem Keffer abgefdfmttten, 
auf SBledfje gelegt unb gebarfen. 

763* @fttlMo(atjdf)Ctt. 500 ©r. aufge»afcf)ene SButter, 500 ©r. 
5Rer)l, 3 Gigclb, % ©r. 3urfer »erben auf bem Sifcr) angefroren. 
9Jtit buntem Slueftecfter 4V 2 cm große uub Vs cm birfe ©Reiben auf« 
geftodfyen, mit gefdhlagenem (5i»ciß beftridjen, mit ftormtfyen, geljarften 

Rammet!. SNfrfic:tt'«. StoQbnQ. 13 
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ober in giletö gefchnittenen Sflanbeln belegt unb mit 3uc!er beftreut, 
auf Bleche gelegt unb im mittelheijjen Öfen gebacfen. 

764. 9Ktttt*e!ftretfett. 125 ®r. 3ucfer, 250 ®r. Butter, 
fnapp 375 @r. SDRel)!, eine 3Jlefferfoifee SßaniHe, 1 gehäufter (Sfelöffel 
oofl fein geriebene Sftanbeln, 1 ganjeö (5i. 2Iuf bem Sifdj an- 
gefroren, (Streifen ausgerollt (11 cm lang unb gut 3 cm breit), mit 
(Sigelb beftridjen, bünn mit in giletS gefchnittenen Sfftanbeln beftreut 
unb langfam in golbgelber garbe gebacfen. 2)ann mit gtemlich bünner 
©lafur glapert. (©lafur ftehe in *Rr. 766.) 

765. Utftrtetrift s» ßWudjeit attf anbete «rt 500 ®r. 

SJle^I, 375 ©r. Butter, 125 ©r. 3u*er, 3 (Stbotter, 3 (S&lb'ffel 
SBaffer; auf bem Sifch angeftofjen unb auf (Stö geftcllt. 

766- 8tS<lttttfd>!itttett* 250 ©r. 3ucfer »erben mit bem 
Felben oon 12 (Siern aufgerührt, jefct 250 ©r. Kartoffelmehl, ettoaS 
Gitronenfchale unb ber (Schnee ber 12 (Sitoeifj gut untergehoben, 
2 gleich große Böben baoon in spam'ertaften geftrichen unb in Sttittelhifce 
im £)fen gebacfen, SBenn falt, ber eine Boben auf ber unteren Seite 
mit £>tmbeergelee ober Sfyrifofenmarmelabe bcftridt)en f ber gtoeite Boben 
mit ber unteren Seite barauf gelegt, mit Sßafferglafur, inbem man 
250 ©r. Spubergucfer ntit fooiel faltem Söaffer oerrüljrt, baß e$ blanf 
unb roie (Stirup com ßöffel läuft, glaftert unb mit ge^atften grünen 
pftaaien ober ohne biefe im offenen £)fen eine (Sefunbe übertrocfnen 
laffen. Sllöbann in 8 cm lange unb in 2 cm breite (Schnitten ge- 
teilt ober in jebe beliebige anbere gorm. 

767. Sßtetier @treifett* 250 ©r. 3ucfer mit 6 (Stgelb auf- 
gerührt, 250 ©r. geHärte Butter lautoarm baau, fott)ie 250 ©r. 9tter)l, 
ber (Schnee uon 6 (Sitoetfj unb bie (Schale toon einer halben Zitrone. 
2 Böben auf $apter V* cm btcf geftrichen, in SKittelhifce gebacfen, 
nrie bie BiSquitfchmtten gufammengefe^t unb glaftert, aisbann mit 
buntem $agel$ucfer beftreut, eine (Sefunbe im offenen £)fen über» 
trocfnen laffen unb in 8 cm lange unb 2y 2 cm breite Schnitten 
geteilt. 

768« 9JinßiMlenettlud)cm 33on fcorftehenber SKaffe mirb eine 
9)apierfavi"el in s / 4 cm £öl)e »oll geftrichen, mit gefchlagenem 
(Sitoeifj beftrid)en, mit in gtletS gefd)nittenen Sftanbeln beftreut, mit 
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3urfcr orbentltd^ üBerftäuBt unb in golbgelBer garBe im £>fen ge» 
Barten. TObarnt unten oom Rapier gelöft unb in 9 cm lange unb 
2y 2 cm Brette ©djnitten geteilt. 

769* ®e&ttl&£fttdjett. 7 (Siweifj werben gum fejfen <Sd)nee 
getragen, mit 314 ®r. SKeljl unb 236 ©r. 3utfer, womit y 2 Stange 
SBaniHe feingerieBen ift, toerfcfet, auf 2Bad)$BIedje, wie S3iöquitö auf- 
gefptifct; warm gefteUt, Bi3 fte eine Trufte Bilben unb aläbamt im 
£)fen in golbgelBer garBe geBacfen. 

77<h 9Hatt*tUlt<!)ett+ 125 ©r. feingerteBene üttanbeln, 125 ©r. 
93utter, 96 ©r. 3u<*er, 160 ©r. 9Mjl. 5luf bem Sifdj angefto&en, 
Heine £alBmonbe babon brefperr, auf ein SIedj gelegt, mit (SigelB 
Beftridjen unb im Dfen in golbgelBer garBe geBarfen. 

77L »aittiletad&eit. 250 ©r. 9Wel)l, 250 ©r. Butter, 125 G«k. 
gerieBene 9ftanbelu, 125 ©r. 3«^/ etwaä Sintmet unb Sßanißegutfer. 
2Weö auf bem Sifdj angeftofjen, mefferrütfenbic! aufgerollt, 3»/ 2 cm 
grofje platten mit einem glatten Sluöftedjer auSgeftodjen, auf SBadjS- 
Bledje gelegt unb Iangfam geBatfen. 

772* SRattfcelfyitylte«. 375 ©r* SKanbeln werben mit 4 m 
5 ßiweifc im föeiBftein fein gerieBen, bann 375 ©r. 3«tfer bagu; 
auf ein SBadjSBIedj geftri^en unb im £>fen ^eUBraun geBatfen. Sefct 
4 cm Breite unb 12 cm lange (Stütfe bauen gefdjnitten, üBer ein 
runbeö $o!g geBcgen unb einige 3ett barauf liegen laffen. 2)ann auf 
einer ©Rüffel mit Sttanfdjette angerichtet. 

773* WHanMtx&ntf. 64 ®r. 9Jlanbeln werben mit 2 gangen 
(Stern unb einem (Stbotter fein gerieBen, bann 250 ®r. Sudtx, 
250 ©r. Sötcljl unb bie (Sdjale oon einer tyalBen Zitrone baran. 2)er 
3udfer, bie SSJlanbeln unb (Ster werben eine r)alBc (Stunbe gerührt, 
baö Sfteljl fowie bie (Sitronenfäjale bagu getljan, burd) eine (Sprifce 
mit ©tern fleine dränge auf ein 2Batf)SBledj geformt unb in 
einem mittelljei&en Dfen geBatfen. 

774* WattDelftäitse auf attHere «tt 500 ©r. 3»cfer, 

500 ®r. SWanbeln unb 5 Bis 6 GiWeijj. SRacfybem eä gufammen- 
gerührt, fleine dränge auf ein 2Ba<f)3Bledj geformt unb in IjellBrauner 
garBe im £fen getrotfnet. (9ftanbeln unb (Siwetfj im SReiBftein fein. 
gerieBen, bann ber 3«tf« N«-) 

13* 
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775* Süfte 3K(tfrotteiu 250 ©r. füge" Sftanbeln, worunter 
10 ©tü<f Bittere SRanbeln finb f reibt man mit 3 biö 4 (Eiweiß im 
«Reibftein fein, giebt 250 ©r. 3«^er unb bie ©djale einer falben 
Zitrone ba$u, fefet Neroon WaHnußgroße £äuf($en auf Dblaten- 
papiex ober auf ein SBadjöbledj unb barft ober trocfnet fte oielmeljr 
in einem fdjwadj gezeigten Ofen in hellgelber garbe. 

776» GQafolafcettmafnmett« 250 ©r. 9Äanbeln werben mit 
ber <5djale burd) eine 90Ranbelreibe trocfen, ober im SReibftein mit 
2 (Eiweiß fein gerieben, bann mit 314 ©r. 3u<fer, 125 @r. ge- 
riebener ßfjöfolabe unb bem (Sdjnec oon 4 (Eiweiß üerfefct. Sftunbe 
£äufcf)en Neroon auf ein 2Bad)$bIed) gefegt unb bei gelinber £ifce 
gebacfen. ($)te SDlaffe muß beim 3ufammenrüfjren redt)t fteif bleiben.) 

777* ßSofola&etttocIieiu 250 ©r. fein gewebter 3u<fer wirb 
mit 3 (Eiweiß V2 (Staube gerührt, bann tljut man 64 ©r. geriebene 
unb burdjgeftebte (Sljofolabe ba3U unb rüljrt bie 9DRaffe nodj einige 
Minuten. 3^t burd) ein 5>apterrüte wallnußgroße £aufdjen auf 
ein 2öadt)öblcdt) gefpri&t unb in einem mäßig Reißen Dfen gebacfen, 
bocfj barf bie £ifce ton unten nidjt gu ftarf fein, fonft plafeen bie 
£u<f>en. 

778» Slotttucfjeiu 625 ©r. 1 ganjed (Ei, 2 (Eiborter, 

1 ©Büffel bicfe fuße <Sal)ne unb 500 ©r. SButter werben jufammen« 
gefnetet, 7 3 cm Mcf aufgerollt, mit Iängltdt) buntem 5luöftecf)er aus- 
geflogen, mit (Ei befinden, mit 3immetau<fer beftreut unb im mittel- 
Reißen £>fen gebacfen. 

779- 6l)0fola&eitrrtitgel- 190 ©r. (SljoWabe, 190 ©r. 3«*er, 
174 ©r. Butter, 250 ©r. 3M)I, 5 Eigelb. 5Bie Mürbeteig angeftoßen, 
Heine Kringel batton brefftert, mit (Eiweiß unb ^ageljucfer paniert 
unb in 9ftittenjifce gcbacfen. 

780. Biscfertrot 3u 7 fteifgefdjlagenen (Stweiß uorft^tig 

2 (Eibotter, 266 ©r. 3utfer, 141 ©r. SJceljl unb bie abgeriebene 
(Sdjale einer falben Zitrone get^an unb fdmett untereinanber gehoben, 
aber ixxfyt gerührt, £>tert>on mit einem (Sßlöffel längliche (Streifen 
auf Rapier gefegt, bttf mit 3ucfer beftäubt unb in hellgelber garbe 
gebacfen. Sllöbann wie in 5Rr. 781 angegeben weiter beljanbelt. 
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781* CäffctötSilMt 7 <5toei& 3U <Sdmee gefchlagen, 5 et- 
botter bagu, foroie 266 ®r. 3ufor, 141 ©r. SQ(khl unb bie ab. 
geriebene ©chale oon einer falben Zitrone. 2lKeö fchneH unb leicht unter« 
etnanber gelben unb burdj eine spaptertüte, Dorne mit fleinem 3lu8- 
freier barin, auf spapierftreifen gefefct. S)ann bie 23i3quit$ in 3utfer 
paniert, rein abgepuftet unb in einem mittelheifjen £)fen gebatfen. 
33eim Abnehmen baö Rapier umkehren, mit einem spinfel fodjenbeS 
SBaffer unten aufpinfeln unb wenn bie 2M$quit3 loögetveicht, auf ein 
SBledj legen unb im ganj fchroachen £>fen nadjtrotfnen laffen. 

782* ßäffelM$<|titt, fterityrt 250 ©r. 3"c!er mit 10 
bottern aufgerührt, bie (Schale oon einer falben Zitrone, 188 ©r- 
Sflehl, foroie. ber <5dntee oon ben 10 (Siroeifj ba$u, tote bie oorher« 
gehenben brefftert, beftäubt unb gebatfen. 

783« <S$uWi>f)Un3 **tv 8äffelMS<|titt& 375 ©r. Sucfer 
mit 10 gan3en (Siern auf Kohlen mit ber (Schneerute warm unb 
nachher mieber falt gefchlagen, alSbantt bie (Schale oon einer falben 
Zitrone unb 250 ©r. SBeigen« ober Kartoffelmehl baju getrau, auf 
spapierftreifen in ber gorm eineä bereiten 3;^eelöffelg gefprifct, mit 
3utfer beftäubt unb im Dfen in 5flittelhifce gebatfen. 

784- ßlpfolaftetiMSqjiit 250 ©r. 3utfer mit 8 Giern 
Vs (Stunbe gerührt, 96 ©r. d^ofolabe, 125 ©r. Kartoffelmehl bagu 
unb wie 23i$quit auf Rapier ober 2Bach$bIe<he gefegt unb im Ofen 
in nicht 3U ftarfer £ifce gebatfen. 

785* 2aufcnbjaf)rrurf)ett. 375 ©r. 3utfer mit 8 gangen 
(Stent aufgerührt, 125 ®r. feingeriebene 9ftanbeln, 125 ©r. ge- 
flärte 33utter lauwarm bagu, fotoie 500 ©r. 9Äer)( unb etwas 3invmet- 
gutfer. Kleine £äuf<hen Neroon au f SOßac^öI?Icdr)e gefegt unb im mittel« 
Ijei&en Dfen gebatfen. 

786. 3tttferfrtttflCl* 250 ör. SKehl, 188 ®r. S3utter, 64 ©r. 
3utfer, 2 (Stbotter unb l 1 /, Eßlöffel SBaffer. 9Cuf bem Sifd) an- 
gefto&en, auf (Siö feft werben laffen, fleine Kringel ober 33refcel baoon 
brejftert, mit gefchlagenem ßiweif) unb ^agelgutfer paniert ober nur 
mit (Stgelb Beftrtdt)en unb in golbgelber garbe im £>fen gebatfen. 

787* Itletae SattMörtdjem 250 ©r. SSutter mit 4 gangen 
ßiern nach unb nach 3U (Schaum gerührt, atöbann 250 ©r. Kar- 
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toffelmehl, 250 ©r. 3u<&f» fotote eine 3Keffcrfptfee £trjdjhornfalg unb 
etwaö abgeriebene (Eitrone bagu. 2)aö ©ange eine ©tunbe gerührt, 
in fleine, mit flarer S3utter weif* auSgeftridjene unb mit Sutfer au8- 
geftäubte Becherformen ( 3 / 4 ©oll) gefüllt unb im mtttel^etgen £>fen 
gebarfen. 

788* £>amtotrger SttttMörttfjctt- 250 ©r. Butter mit 

4 (Sibottern aufgerührt, 2 SJlefferfpifcen ^irfchhowfalg, 250 ©r. 
3ucfer, 250 ©r. Kartoffelmehl unb ber (Schnee ber 4 (5ier bagu. 
3n fleine mit Butter ausgewichene unb 3"<fcr auSgeftreute IBIedt)- 
formen gefüllt unb ungefähr 20 Minuten gebacfen. 

789. «Weiter Rolatfdjem 250 ©r. 3«cfer mit 6 (Sibottern 
aufgerührt, 250 ©r. geflärte Butter lauwarm bagu gerüljrt, fowie 
282 ©r. 9Jlehl unb ber (Schnee ber 6 (Siweifj. Kleine Häufchen 
baoon auf Rapier gefefct, mit gefchlagenem (Siweifj beftridjen, mit 
3urfer beftreut unb in golbbrauner garbe im mtttelheifjen Dfen 
gebacfen. 

790* »raittte $feffentfiffe* i Kilogr. mfy mit fnapp 32 ©r. 

in Sölilch ober SRum aufgelohter spottafdje, 2 (Siern, 2 ©r. geflogenen 
helfen unb 2 ©r. Karbemom vermengt. SBährenbbeffen §at man 
gut 214 ©r. 3udfer mit 500 ©r. guten (Styrup unb gut 214 ©r. 
Butter ober (Sdjmalg (fonft halb unb aufgefo^t unb tüchtig 
auSgefchäumt unb giebt bieS gu bem Sftehl, wobei man baä ©ange gu 
einem glatten £eig »erarbeitet, gu einem Brot formt unb 8 bi§ 
14 Sage ftet)en lägt. SllSbann »erarbeitet. 

79L »rmute $fefferttüffe auf andere Wrt 2 äilogr. 

(Sttrup, 3 Kilogr. Sföehl, 500 ©r. 3utfer, 375 ©r. Butter (ober f)alh 
Butter, h«l& ^<hmala), 250 ©r. SKanbeln, 75 ©r. spottafdje, 50 ©r. 
f eingewiegte spomerangenfchale, 50 ©r. f eingewiegte (Succabe, V» Zfye» 
Iöffel oott feingeftofjene helfen unb 1 gehäufter St^eelöffei; fein- 
geftofjenen 3immet. ©ttrup, 3«*er unb Butter in eine ftafferoKe 
gethan unb ermärmt. Söenn bie Butter bünn, Dom geuer genommen, 
bie in etwas 9ftum ober lauwarmem Söaffer aufgelöfte ?)ottafche bagu 
gethan unb bann in eine <Sd)üffel gu bem mit 9Jlanbeln, 5)omerangen- 
fchale, (Succabe, helfen unb 3introet öermifdjten 3Jcehl gegeben; gut 
burdjgerührt, gefnetet unb an einen nicht gu falten £)rt gefteUt. Slm 
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nädjften Sage wieber gefnetet, biö ber 5£eig blanf unb gefdjmeibig 
ift. SllSbann lange Kotten hieraus geformt, biefelben mit bem JftoH- 
holje leicht übergeroltt, bamit fte etwaö flauer »erben unb bie 5>feffer- 
nüffe tn Beliebiger ©rö&e fchräge baüon abgefdjnitten. 2luf ein- 
gefettete ,unb mit 9Jcehl beftäubte SBled^e gefegt unb im mittelheißen 
£5fen gebaefen. 

792. SBeifee $fefferttiiffe- 2 gan$e <5ier unb 2 (Sibotter mit 
250 ©r. 3«<fer aufgerührt, 125 ©r. geriebene 9Jcanbeln, wobei 
6 bittere, 32 ©r. feinwürflich gefdjnitteneS Gitronat, bie abgeriebene 
(Schale einer falben Zitrone, etwa§ 3tntmet nebft 250 ©r. SJcehl. 
kleine £äufd)en ^ierüon geformt ober fchräge £arrce3 gcfchnitten, auf 
2Bad)$bleche gefegt unb im mtttelljeifjen Dfen gebaefen. 

793* SSetfte ^feffentfiffe auf anbete Slrt. 500 ©r. 3ucter, 

4 gan3e (Sier, 2 (Sibotter, bie abgeriebene (Schale oon einer (Zitrone 
unb 250 ©r. fein geriebene Söcanbeln Va (Stunbe gerührt. £>ann 
500 ©r. 9Jtehl ^inju getfjan, fleine £äufcf>en in ber ©röße eines 
falben SaubeneieS auf ein SBachSblech gefefct unb im mittelheißen 
£>fen gebaefen. 

794* $mtfrfj3XQrteIette& 2lu3 gutem 5Jcürbetetg werben mit 
einem SluSftedjer runbe platten in 5 cm ©röße ausgeflogen unb 
gebaefen. 2)ann nimmt man Styrifofenmarmelabe, oerbünnt felbige 
mit gutem [Rum, nimmt eine oon ben flehten platten unb beftreicht 
fte auf ber unteren (Seite mit OJcarmelabe, legt eine anbere barauf, 
glaftert fte mit 3utferglafuv, woran 2 Eßlöffel guter 9ftum, lägt fte 
übertroefnen unb legt eine ©laöfirftfje barauf. 3luf einer ©Rüffel 
mit 9Jcanf<hette angerichtet. 1 

795. (SifenfttCjetl. 250 ©r. Sutter, 250 ©r. ÜJtehl, 188 ©r. 
3ucfer, 4 gan$e <5ter werben jujammen unb glatt gerührt, in einem 
(Sifentucrjeneifen gebaefen unb über einen 2 cm biefen <Stocf auf- 
gerollt. 

796. »aitiBes ober «ttWfu*ein 250 ©r. 3ucfer (ftaffinabe), 
3 gan$e (Sier, 1 (Sibotter, Vs (Stange geftoßene SBanille ober eben- 
foüiel 2lm3 wirb »/» <Stunbe gerührt, 250 ©r. 9Ke^l bagu. Söall- 
nußgroße Jpäufdjen Neroon auf ein SBachSbleclj gefegt, gleichmäßig 
geftoßen, eine Trufte troefnen laffen unb in einem mittelheißen Dfen 
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gebaden. ( J / 2 (S&löffel 3uder 3um Stojjen ber Vanille üon ben 
250 ©r. 3utfer abgenommen unb nadjljec roieber baju.) 

797. Simmetrölldjett. 250 ©r. 3uder (JKaffinabe), 4 gange 
(Sier nnb 125 ©r. >Jfleljl fc^nelt glatt gerührt, mit bem ßpffel 
7 cm breite unb 12 bis 14 cm länglid) runbe bünne Sdjeiben o 
auf 2Bad)3bled)e geftrtdjen, gebacken, umgefeljrt nnb fceifj mit einem 
bünnen Stod ber fiänge nadj aufgerollt. 

798. «äfefhmgett %u »utter im* Wettig p grtett. 250 ttr. 

Sfletyl, 125 ©r. öuttcr, 3 gehäufte (S&löffel 9>arme fanfäje unb eine 
Oflefferfptfee englifdjen Senf werben mit 10 (Sjjlöffeln jaurem 9taljm 
3ufammen gearbeitet unb auf (5i3 feft »erben laffen. 2)ann eine 
lange, 1 / i cm biete platte an^ger*oKr^ mit bem SÖatfvab Vs cm 
breite Streifen abgerollt, auf 23led)e egal lang in ber Öange eines 
gett?öl)nlidf)ctt 33letftifteS gelegt, mit Gi gelb beftrichen mtb in mittel« 
ftarfer Dfenfjifce gebaden. 

799* »ttttoffelftattgett Jtt Bouillon n»;> ©r. geriebene, ge- 
föchte Kartoffeln, 125 ©r. öutter, 125 Q&x. 9M)l, sujammen gearbeitet 
unb oon Saig abgeffynedt; Stangen in ber fiänge eine* gewöfntltdjen 
SMeifttfteö unb in ber 2>ide eines mittelbicfen f leinen AingerS baoon 
gerollt, mit (Sigelb beftrtdjen unb mit Salj nnb Hümmel beftreut. 
$üdbaun im £>fen gebaden. 

800- Äfimmelftattgeiu 250 ©r. mty, m ©r. Butter, 5 <s&. 

lÖffel falte 9Jctldj unb ettoaö Saig. £)teß t'netet man alles 3ufammcn, 
formt 14 cm lange Streifen baoon in ber £>ide eines 33leiftifteö, 
beftreid)t fte mit (Sigelb, beftreut fic mtt Kümmel unb Sal$ unb batft 
fte hellgelb. 

801» ®aiier$» 23on 6 fteifgefdjlagenen iriweift, worunter 
man leidet 250 ©r. gefto&enen 3»der ettoad abgeriebene Zitronen- 
fdjale I)ebt, fefct man fleine £>äufd)en burd) eine 5>apiertüte auf ein 
äöad}3bledfy in ber ©röjje eineö fleinen Küfeneieß, taucht ben ginger 
in l)eifje$ Söaffer, brüeft bie etwaigen Spifcen bamit leidet herunter, 
ftäubt 3it(fer barüber unb ftreut etwaS bunten $agel$utfer oben auf. 
Sefct lägt man fte in einem fdjwadjen £)fen nteljr trotfnen alö baden, 
ofync ba& fte garbe anneinnen bürfen. 
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802* Petitchaux aber SBtafcOcntel* 250 ©r. SButter mit 
V 2 fitter Saffer aufgefegt, 250 ®r. 5Ke^l bamit abgebrannt, 
6 gan$e (5ier unb 4 (Sibotter ba$u. Sefet auf ein 23led) längliche £äufcf) en 
in ber ©röjje cineä SBorSborfer StyfelS gefegt, mit Eigelb beftri<$en 
unb im Dfen in golbgelber garbe gebatfen. 9tun ber SDetfel ab- 
gefdjnitten, toenn fall, bie Söinbbeutel mit ©elee unb mit -SBanille« 
jurfer oerfefcter Saljne gefüllt, ber SDecfel barauf gelegt unb mit 
bänner ©lafur glaftrt. 9ludj fann man fte mit ßljofolabencreme 
fütten unb mit Gtljofolabenglafur glafteren. 

803. ©Waten* 220 ®r. SHef)I mit y 4 fiiter 9Kild> glatt 
unb toie (Sierfudjenteig abgerührt. 3n einem fladjen Dblateneifen 
gebaefen, roeldjeä jebeSmal eingefettet »erben mufj. 

804 ©|>riftfod)Ctt, SBeinafje Vi ßitcr m\äj fefct man mit 
125 ©r. Kurier 3U geuer unb wenn e$ fo^t, brennt man 250 ©r. 
Smefjl barin ab. *Kad)bem eS abgefüllt ift, fd)lägt man 4 ganac unb 
4 (Sibotter fn'ngu, brütft oon ber SOßaffe burd) eine Sprifce fleine Ärän^e 
auf eingefettetes Rapier in ber ©röfje ber ftafferolle unb ftürjt fte in 
fyeijjeS gett. SBenn fic hellbraun finb, legt man fie auf ßöfdjpapier 
unb beftreut fte beim 2lnritf)ten mit 3"rfcr. 

805* SSaffeltt. 250 ©r. SBurter mit 8 ©ibottern flaumig 
gerührt, eine DJtefferfrifce 250 ©r. 9JMjl, 3 A ßtter fteif- 

gefdjlagener Sdfylagfaljne unb ber Schnee oon ben 8 (Siern ba$u. 
3n einem SBaffeleifen gebaefen. 

806* £>tt!ltßeitfttd)etn 3« 188 ©r. Sucfer reibt man bie 
(Sdjale oon einer falben (Sitrone, rür)tt eS mit 3 ganzen unb 2 (Si- 
bottern auf, giebt 188 ®r. SORe^l unb 16 ©r. gan3 fein gewiegte 
9Dßanbeln baju unb ftreidjt eö mefferrütfenbicf auf ein 2Bad)3bIed). 
5Jcit iudex leidet überftäubt, im Dfen gar gebaefen unb Ijeif) in be- 
liebige Stücfdjen ober Streifen gefdjnitten. 

807* 9Kar$iJJttm 500 ©r. SKanbeln mit 4 biö 6 (gin?eig im 
Sfteibftein fein gerieben, 500 ©r. feingefto&ener Sucfer Ijtnein ge. 
fnetet unb beliebig geformt: al$ 23irnen, Äpfel, fleine SBürfte, Sdjinfen, 
Pflaumen, Sölumcn ober als Sorte unb roenn fertig an einem toarmen 
£>rt ober in ber Stube übertroefnen laffen. 
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808. ©lättcrtcifl* 500 ©r. öutter werben auSgefnetet, 31t 
einer längltd) runben (Bleibe geformt imb in ^tötoaffer Ijart werben 
laffen. Sefct ftöfet man in einer Safferolle 500 ©r. 9fteljl, eine 
SDRefferfpifce Saig, fnapp V* fiiter (SiSwaffer, 10 tropfen Zitronen- 
jaft unb 32 ©r. 33ntter an, nimmt bieg auf ben Sacftifcf) unb 
arbeitet eS gu einem redjt elaftifdjen Steig, wogu ungefähr V* Stunbe 
crforbcrltdt) ift. 3 c fct 3 U e i ner boppelt fo großen ©treibe, wie bie 
Butter aufgerollt, lefctere auS bem Söaffer genommen, mit einem 
Sudje toon allen Seiten abgetrocknet unb in bie 9flitte beS SeigeS 
gelegt; erft bie eine Seite ber ßänge nacfj übergef läppt, über biefe bie 
anbere, baS STfte^I abgefegt unb baS rechte (Snbe beS SteigeS nad) linfS, 
baS linfe nad) redt)tö übergeftappt, fo bajj man nun ben Steig in ber 
©röjje ber Sutterfdjetbe 3ufammen I)at. 3efet mit bem SftoMjolg eine 
länglich üierecfige platte ungefähr 55 cm lang unb 35 cm breit auS 
gerollt. SUSbann ber rechte £eil ber platte % über» 
geflappt, baS linfe Vs nadj redjtS auf biefen gleichmäßig gelegt, alö- 
bann ber Steig auf Rapier unb biefeS auf ein 33led) in ben ÄeKer 
ober auf (Stö geftellt. 3ft ber Steig wieber feft geworben, fo rollt 
unb ftfjlägt man ir)n nodmtal auf bie angegebene 3lrt, worauf er 
wieber in ben Heller fommt. 3MeS nennt man, iljm gwei einfache 
Touren geben. 9cad)bem ber Steig nun wieber 55 cm lang unb Jefct 
55 cm breit ausgerollt ift, wirb er guerft auf bie angegebene einfache 
Slrt gejdjlagen unb alSbann nodjmalS entgegengefefct gufammen- 
gefdjlagen, fo bafj ber Steig neunmal übereinanberliegt. 3e^t aus- 
gerollt unb in ben Äeller geftellt. SDieS, als boppelte Stour benannt, 
wieberljolt ftdj nocfy gweimal, fo baß ber £eig 2 einfache unb 
3 boppelte Stouren erljält. SllSbann, nadjbem er wieber feft geworben, 
311 ben angegebenen Sftegepten üerwanbt. 

809* Liener Dorfen. 33on mefferrütfenbicf ausgerolltem 
^Blätterteig werben mit bem 33acfrab fingerbreite Streifen gefdjnitten, 
um ipölger gewicfelt, oben mit (Eigelb beftrtdjen unb f)al& gar ge* 
bacfen. 2>ann bie £>ölger t>orficl)tig barauS entfernt unb bie Soffen 
gar unb in fdjöner garbe gebacfcn. S3eim ©ebraud) angewärmt unb 
mit einem beliebigen Söilbpuree ober Ratiax gefüllt, ober mit 3"^' 
im £)fen glafiert unb wenn falt mit Sdjlagfaljne gefüllt. 

810* »WttertetgWttittem Eon fertig geflogenem S3lätter- 
teig wirb eine mefferrücfenbicfe platte ausgerollt, weldje l)alb mit 
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2lprifofenmarmelabe beftridjen ttrirb. 2)ann an ben (Snben mit (Sigelb 
beftrtdjen unb ber unbeftrtdjene Seil übergeflappt. Scfet auf ein Blecf) 
gelegt, mit bem föütfen eiueS großen SftefferS angebrütft, tüte lang unb 
breit bie (Streifen fein foHen, oon oben bie einzelnen streifen oon 
beiben (Seiten eingerifct, leicht baS ©ange mit Eigelb befinden unb 
in einem gtemltdt) feigen Dfen gebacfen. Söenn e3 anfängt garbe 
gu befommen, mit feljr feinem 3u<fer überftreut unb im Dfen glacieren 
Iaffen. SBenn Ijalb abgefüllt in beliebig große (Streifen, wie erft ab- 
geteilt, gefdjnitten. 

81L SolOgttefet Streifen» Bon Blätterteig rollt man eine 
gtoet Sftefferriitfcn bitfe platte auf in ber (Skoße eines Batfbledjef. 
Überftretdjt biefe gleichmäßig mit fteifgerüljrter (Sprifc- ober (Sitoeifj* 
glafur (3 (Sitoeijj unb 250 ©r. feiner 3ucfer btö gum feften (Steljett 
gerührt), madt)t ein Keffer glüljenb unb fdjneibet baS ©ange in 
(Streifen, fotoie man fte in ©röfje unb Breite fjaben toill. 3efct in 
einen mittelljeifjen Dfen gefteHt unb »enn eö anfängt gelb oon oben 
gu »erben, Rapier barüber gelegt, aber oon unten in golbgelber garbe 
gebatfen. SBenn gar, bie (Streifen, nrie erft abgeteilt, gebrochen. 

812. »lättertetg&tefceltt- Bon Blätterteig eine längliche gttei 
SDRefferrütfcn bicfe platte aufgerollt, »ooon mit einem Batfrab 
l 1 /» cm breite (Streifen abgerollt, roeldje gu Brezeln in ber ©rb'ße 
t>on 10 cm geformt »erben. 3 e fct auf ein Blcd) gelegt, in ber 
Sötitte oben auf mit Eigelb beftridjen, bodj fo, baß ef an ben 
(Seiten nidt)t herunter treibt unb in einem giemlid) feigen Dfen 
gebatfen. SBenn eö anfängt, garbe gu bekommen, mit 3«tfer 
überftäubt unb recfjt fd)ön im Dfen glaftert. 2öenn ber Blätter« 
teig gu £tjd) gegeben, immer üorljer ettoaf anwärmen. 

813* ©«ttertetfttfeiirottd $um ©antterett nott »rifaffees 

tut* $Mree& Bon gut gwei SDlefferrütfen bitf aufgerolltem Blätter- 
teig werben £albmonbe aufgeftodjen, mit (Sigelb beftridjen unb in 
ftarf Reißern Dfen gebatfen. Beim 5lnrid)ten angewärmt unb im 
Crange um baf betreffenbe ©ertcr/t gelegt. 

814* SKaultafcfjett* Bon gutem Blätterteig rollt man ftd) 
eine mefferrütfenbitfe platte auf, fttdjt mit einem $luffted)er 9 cm 
im 3)urd)meffer große platten auf, beftreidjt fte mit (Sigelb, legt in 
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bic Glitte, ehoaö mehr nach »ome, Heine grüdjte, tüte Kronsbeeren, 
Bicfbeeren, (Srbbeeren, Kirfchen k., flappt bie anbere £älfte barüber, 
beftrefdjt fte mit (Eigelb, beftreut ober paniert fte mit ^agetyucfer 
unb bacft f!e im gut mittelheißen Dfen. 

815. Prussiens. 9ftan nimmt Blätterteig unb giebt ihm bie 
ttorgefchriebenen Touren. Söenn er lange genug geruht Ijat, gtebt man 
bem Steig 2 Touren, aber anftatt 9Hehl jum (Streuen nimmt man 3ucfer, 
gtebt bem Steig juerft eine einfache Stour unb bie zweite boppelt, man 
rollt ben Steig bei ber ^weiten $our fo, baß man ein langes, 1 cm 
bicfeS unb 12 cm breiteö Banb befommt unb [treut gtemlid) 3u<fcr 
ba3roifcr)en. £>ann fdjneibet man (Stücfchen Va cm breit baoon ab, 

fefct biefelben mit ber (Schnittfläche J\j in oorfteljenber gorm auf 

ein Bled) unb bacft fte bei 3iemlich ftarfer £>ifce, fo baß ber 
3utfer f^miljt unb fte nebenftehenbeä £D SluSfeljen erhalten. 

B. Korten. 
816* SBietter Sorte» 500 ©r. 3ucfer (ftafftnabe) unb 12 (5i- 
botter werben 1 (Stunbe gerührt, 500 @r. geflärte Butter lauwarm 
ba3U, ber (Schnee ber (Sier, foroie 500 ©r. feineö Sftehl untergehoben, 
in 5 Steile geteilt, auf 5 spapierbogen circa 30 cm große Greife mit 
Bleifttft gebogen unb bie SJcaffe barauf gleichmäßig auSeinanber gc« 
ftrtdt)en unb auf Bledje gebacfen. Sann baß Rapier entfernt unb 
wenn bie Böben feilt ftnb, mit £imbeergelee gufammengefe^t unb ab» 
gerunbet. Sftit 2Bafferglafur (9er. 766) oben unb an ben (Seiten 
glaftert unb leicht übertroefnen laffen. 5cun mit einer ßiroeißglafur, 
meiere feft bis jum Steden gerührt mirb, befprifct unb nadjbem fte 
übergetroefnet, mit §imbeergelee unb Styrifofenmarmelabe oeraiert. 
(ßitoeiß- ober (Sprifcglafur ftelje 9er. 811.) 

817. <5$mtlltoxtt. 250 ®r. Butter, 250 ©r. 3«*er, 4 ganae 
(Ster, 250 ©r. Kartoffelmehl unb bie abgeriebene (Schale oon einer. 
(Zitrone. 3Me Butter mirb 31t Schaum gerügt, bann unter 
fortfoährenbem Stühren immer 1 gan3eS (Si, V* ^om 3ucfer, V* üom 
9JceIjl ba3U gegeben, fo baß im ©a^en eine (Stunbe lang gerührt 
mirb. 2Me £>ifce barf beim Batten nicht aH^u fchwach fein. 

818. «attbtorte. 375 ©r. Butter, 375 ®r. 3«tfer, 375 ©r. 
Kartoffelmehl, 6 ganae (Sier, Banifle* ober ($itronen3ucfer. 3ucfer unb 
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Kartoffelmehl oermengt, nach unb nad) mit je einem (5i gur auf- 
gerührten S3utter gethan, ba§ ©ange tnapp eine Stunbe gerührt 
unb eine Stunbe gebacfen. 

819* Sattttorte attf aitHere WtU 500 ©r. Kartoffelmehl, 
500 ©r. gefteoter 3ucfer, 6 bis 7 (Sier, bie abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1 ßöffel (Sitronenfaft, 1 (S&löffel 9tum, 500 ©r. SButter. Sie 
33utter toirb leicht gu ©ahne gerührt, bann thut man baö ©elbe oon ben 
(Siern abtoedjfelnb, fotoie Sftehl unb 3ucfer löffeltoeife bagu unb rührt 
ba§ ®ange gufammen 1 Stunbe nad) einer Seite. 9cun fommt bie 
abgeriebene ßitronenfchale, ber Schnee com (Sitocifj allmälig unb 
gulefct ber in einer Safte mit bem Saft ber Zitrone gemifchte 9htm 
red)t oorftchtig, immer toenig auf einmal, gur SJcaffe. £)ann toirb 
alles gleich in eine ausgewichene gorm gethan unb eine gute 
Stunbe langfam in einem Dfen, ber nid)t gu heiß fein barf, 
gebacfen. Söutter unb föter müffen recht frifd) unb baS 9Kehl in 
einer »armen £)fenröhre getrocfnet unb burchgeftebt fein. 

820* SattMaric attf attfcere «rt 375 ©r. Butter gu 
(Schaum gerührt, nach unb nach 8 Eigelb, fotote 3 gange (Ster unb 
314 ©r. Sucfer, 1 Eßlöffel ftum, 346 ©r. Kartoffelmehl unb bie 
(Schale einer Zitrone bagu gethan unb 1 (Stunbe im mittelheißen Dfen 
in ber gorm gebacfen. 

821* SattMorte attf att&ere %xt 3« 500 ®r. Butter, 

nad) unb nach 8 gange (Sier unb 500 ©r. 3\\dex gerührt, alSbann 
bie (Schale einer Zitrone unb 250 ©r. Söeigen-, fonne 250 ®r. 
Kartoffelmehl bagu. 1 Stunbe gebacfen. £>ie gorm gu btefen Sorten 
nrirb mit Butter auSgeftrichen, mit Rapier ausgelegt, S3ittter barüber 
geftrichen unb mit 3«^ auSgeftäubt. 

822. Stöattittarte» 500 ®r. 3u<fer mit 24 (Sibottern auf* 
gerührt, etroaS (Sitronenfchale, 500 ®r. Kartoffelmehl unb ber Schnee 
uon ben (Eiern bagu. 1 Stunbe im mittelheigen Dfen gebacfen. 

823* »tSattittorte nuf attfrere «rt 400 ©r. Sucfer mit 
bem Saft unb ber abgeriebenen Schale einer (Eitrone unb 12 (St« 
bottern 3 / A Stunbe gerührt; bann 200 ©r. Kartoffelmehl bagu gethan 
unb fyexmit noch V 4 Stunbe gerührt. QHSbann baS gu Schnee ge« 
fchlagene SBeifje ber 12 (Sier leicht barunter gehoben, in eine mit 



Digitized by 



206 



XVI. Slbfömtt. 



33utter auögeftridjene unb mit geriebener (Semmel auSgeftreute gorm 
getljan unb 1 bis iy 4 (Stunbe in fdfyroadjer $ifce gebarten. y, ©tunbe 
abfüllen laffen, bann geftürgt unb mit spuberautfer beftäubt. 

824* Wattfeettorte* 250 ©r. 3«rter mit 250 @r. mit Saffer 
fetngeriebenen SDRanbeln unb 16 Gibottern tüdjtig gerührt, alSbann 
mit 64 ©r. 9HeI)l unb bem ©djnee &on 6 Giern toerfefct. ©ine 
fletnc (Stunbe in einer gorm im Dfen gebarten. 

825» ©rottorte. 250 ©r. feingeriebene 9Kanbeln mit 375 ©r. 
3utfer unb bem ©elben oon 15 (Stern aufgerührt, jefct 125 ©r. ge- 
riebenes grobes 33rot, ettoaö geftofjene helfen, 3imntet unb abgeriebene 
Gitronenfdfyale, fonrie ben (Sdfjnee toon 15 (Stern unb 24 ©r. 9Wel>l 
bagu. £>ann in einer Tortenform gebarten. Senn lalt, glaftert, be- 
fprifct unb mit ©elee unb grüßten garniert. 

826* ©effiate »tttttorte. 250 ®r. mit Saffer fein geriebene 
9)lanbeln, 314 ©r. 3urter, bagu 12 (Sibotter, 125 ©r. grobes, 
geriebenes, mit ettoaö SRottoein angefeudjteteS S3rot, ettoaö Simmet- 
3urter unb ber (Scfjnee oon ben 12 Giern. 3« 3 runben S3öben in 
9)apierfapfeln gebarten, mit SJtarmelabe aufammengefefct, mit einer 
Slrrafglafur glaftert, befprifct unb garniert. 

827* (genfer Sorte* 96 ©r. feingeriebene Sflanbeln unb 
188 ©r. Surter werben mit 18 Gibottern aufgerührt, bann 250 ©r. 
9ERel)I, 188 ©r. geflä'rte SButter lautoarm baju, foto ie etroaä (Zitronen- 
3urter unb ber €>d)nee oon 6 Giern; in einer Tortenform 1 ©tunbe 
gebarten. Senn falt in y 2 cm bitfe SBÖben gefdjmtten, mit einem 
fteifen 23anil(ecreme, mie eine Siener Torte, gufammengefefct. 9JHt 
einer Gttronenglafur (375 ©r. 3)ubersurter mit bem (Saft toon 
2 Gitronen unb etroaS Saffer $u einer giemlidt) btrtflüfftgen ©lafur 
herrührt) glaftert unb mit einer ©prifcglajur befprifct. 

828* »ttfetorte* 188 ©r. 9tu&ferne unb 64 ©r. Sföanbeln 
werben abgebrüht unb fein gerieben, mit 250 ®r. 3«rter unb 16 Gi- 
bottern eine (Stunbe tüchtig gerührt, jefct 64 @r. 9KeIjl unb ber 
(Sdjnee oon 6 Giern ba$u; 4 S3öben nrie gur Siener Torte bafcon 
gebarten. Sföan fann audfy bie SDßaffe tfon ber gefüllten S3rottorte 
nehmen. Senn falt, fdfylägt man fid) eine Greme oon 6 Gi- 
bottern, Vi &ter füßer <5afme, 188 ©r. 3«*er unb 125 ©r. fein- 
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geriebenen SBallnußfernen, fohrie 10 ©r. Gelatine ab. SBenn e8 falt, 
burchgeftrichen unb gnrifchen bie S3i3ben geftrtc^en. 2)ie Sorte glaftert, 
befprifct unb mit fanbterten SBaHnuß» uub $afelnußfernen garniert. 

839. «MelfUteittorte- 9Kan badet eine BiSqutttorte fliege 
3flr. 822). Söenn falt, fchneibet man biefelbe in 4 btö 5 33öben 
unb fefct fte mit nadjfolgenber Styfelftnencreme gufammen. 2luf 
125 ®r. 3u<fo »irb bie (Schale einer großen 3lpfclfine leicht ab- 
gerieben unb berfelbe fein geftoßen, ber (Saft oon ber Slpfelftne, foroie 
oon 2 Zitronen, 8 (Sibotter, Vi Saffenfopf (Vi 0 ßitcr) Betßmein 
unb 8 ©r. ©elatine bagu; aKeS einmal aufftoßen (äffen unb falt 
gerührt bagttrifchen geftrtchen. $>ie Sorte mit Slpfelftnenglafur (ftehe 
(Sitronenglafur) glaftert, befttrifct unb mit fanbirten 2lpfelfhtengehntel 
(SudPer gum 5Bru<h gefönt, bie Slpfelfmen hinein getauft unb auf 
einem geöltem S3led) erftarren laffen) garniert. 

830. 6Jjo!ofot)ent*rte* 125 ©r. Butter mit 125 ©r. 3ucfer 
unb 12 (Sibottern aufgerührt, bann 125 ©r. feingeriebene SÖRanbeln, 
125 ©r. geriebene (S^ofolabe, 32 ®r. SJteljl unb ber (Schnee oon 
ben ßiern bagu. 9hm 2 gleich bitfe SBöben ^ieruon auf Rapier 
gebaefen, mit Sfyrifofenmarmelabe gufammengefefct, bie Sorte mit &hofo« 
Iabenglafur glaftert (375 ©r. Spubergucfer mit 125 ©r. fet)r fein geftebter 
(S^ofolabe unb bem nötigen Baffer gu einer biefflüfftgen ©lafur an- 
gerührt) unb mit (Sprifeglafur befprifct. (3u allen biefen Sorten 
rcirb bie gorm rect)t toetß mit SButter ausgewichen unb mit Sutfer 
auSgeftreut.) 

83L SRafrottetrtorte* SBon 500 ®r. «Dtanbeln, loooon 
15 (Stücf bittere ftnb, brüht man bie (Schale ab, mäfcht fie fauber 
unb reibt jte mit ungefähr 6 bis 8 (Siroeiß im SReibftein fein, giebt 
500 ©r. geflogenen 3utfer bagu, fo baß man eine 9!flaffe erhält, 
toeldje ft<h fteif aber noch gefchmeibig auS ber 9>apiertüte fprifcen 
lägt. Se^t geichnet man fid) in ber ®röße eineö flachen SetlerS auf 
einem £)b!atenboben mit ©leifttft einen ßreiS unb fprifct oon ber SRanbel- 
maffe, immer in ber Seilte angefefct nach kern äußeren 9ftanb gu, 
12 egale fdjräge gädjer, fortist in bie SOßitte ein größeres £äuf<hen, 
auf ben äußeren 3ftanb gleichmäßig bicr)t neben einanber §alb fo 
große unb in }ebe (Scfe (um ben größeren in ber s Jttitt) ein f leinet 
£äufchen unb batft bie Sorte nun in einem nicht gu Reiften Dfen 
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in fjeflfcrcwncr garbe. 2Benn fair, btc jDblate runb Jjerum ab- 
gefc^nitten, bie Sorte auf eine faubere SJcanfdjette gelegt unb btc 
gjlltte, fowie bte leeren gädjer in ber Sorte abWedjfelnb mit £>imbeer- 
gelee unb Slprtfofenmarmelabe aufgefüllt unb üer^iert. 3Me Sorte 
muß nach innen weichlich, aber boch burchgebatfen fein, eS empfiehlt 
fi<3j ba^er, fte am Sage öorher gu baefen. 

832* SlRttrsi^rtntorte* 750 ©r. 93canbeln werben abgebrüht, 
mit circa 7 bte 10 ©iwei& fein gerieben, 750 ©r. 3utfer baju 
getljan unb $u einem feinen Seig »erarbeitet, weiter jebe fjorm an- 
nimmt. £ieroon ein y 2 cm biefer SBoben aufgerollt, auf einem 
Dblatenboben egal runb gefchnitten, ein egaler 1 Y 2 cm biefer 2öulft barum 
gelegt, unb biefer mit einem föteifeifen ober einer ©djeere blätterig ge- 
f niffen ober gefefmitten. 3e$t oon bem Seig in einer entfpredjenben gorm 
eine Söeintraube ober ein 33ouquet auSgebrücft, nadjbem man bte gorm 
leicht mit pofcenceöl auSgewifcht unb bieS aß 9Jtittelftücf auf bie Sorte 
gelegt, fleine Blätter brefftert, barum gelegt unb bie Sorte 2 btö 3 Sage 
an einem nicht gu warmen Drt jum Srocf nen geftcUt. SIBbann auf 
einer fauberen ÜJcanfdjette angerichtet. 

833* ÄjJfeltoriC- 8 Melonen ober ©raoenfteiner 2tyfel 
werben in Viertel gefdjnttten, gefdjält baS Kernhaus tyvau$< unb 
quer in (Scheiben gefchnitten. Sefct mit 30 ©r. SButter, Söaffer 
Vio fitter Söeifjwein, 100 ®r. 3w<ftr unb ber abgeriebenen <§d)ale einer 
falben (Zitrone weich unb furg eingebämpft, mit Korinthen unb in 
feine 2öürfel gefdjttittener ©uccabe vermengt auf einem (Sieb abtropfen 
unb falt werben laffen. 9cun oon gutem Blätterteig eine meffer« 
rücfenbicte Patte in ber ©rtffje etneö flauen Sederö auf ein 33Ie<3r> 
gelegt unb bie 9lpfel fingerhoch barauf gethan, aber runb h er « m 
27a cm oom S^anb frei gelaffen. 3efct mit einem 33acfrab 1 cm breite 
S3änber abgerollt unb ein ©itter über bie Spfel gelegt, jebod) toteber 
einen Singer breit oom Sftanb abgelieben. üftit Eigelb runb herum 
beftrichen unb ein breitet runbeS 23anb barum gelegt, fo, ba& 
e3 mit bem äufjerften $anb ber Sorte abfdmeibet, unb etwas auf bie 
Äpfel runb fyxvmt auffäfjt, leicht angebrüeft, mit (Sigelb beftrichen, 
boch fo, bafj e$ am Sftanb nicht hintertreibt, in fchöner garbe im 
£>fen gebaefen unb glaftert, inbem man, roenn fte ^alb garbe genug 
hat, feinen Sucfer barüber ftäubt unb im £)fen fchmel^en lägt. 
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834* ^ffaumentortc* 33on Mürbeteig roirb eine gut meffer- 
rücfenbide, runbe platte ausgerollt, ein runber Söulft gerollt in ber 
SDttfe eines fleinen gingerö. 9kdf)bem man bie platte am Otonb mit 
(Sigelb beftridjen, ben SBulft barum gelegt, pbfdj mit einem ßneif- 
eijen oon beiben Seiten gefniffen unb im £>fen in pbfdjer garbc 
gebaden. 3Bäf)renbbeffen Ijat man 50 Stüd fdjtfne Pflaumen gefdjält 
unb bie (Steine entfernt. Sllöbann bie Pflaumen in eine Pfanne 
gettjan, etroaS SBaffer baruntev gegoffen unb mit Suäex überftreut, 
auf 500 ®r. Pflaumen 96 ®r. 3uder, im Dfen roeid) unb fura ein« 
gebämpft; wenn falt, ber £udjen Ijübfd) bamit belegt unb im legten 
Slugenblid mit bem Saft überfüllt. 

835- Stfldjfl&eertorte* 9flan badft oon Mürbeteig einen 
Sortenboben nrie bei ber Slpfelftnentorte angegeben unb füllt im legten 
2(ugenblid ein jdjöneS Stadjelbeerfompot barauf, roeldfyeö im Safte 
etrcaS bidlid) eingctodjt ift; bodt) müffen bie Stadjelbeeeen red)t fdfyön 
gang bleiben. 

N.B. So fann man oon jeglidjem (Singemadjten unb ^ompot bie 
Sorten ober $ortelette§ Ijerftellen. 3ol)annt$beerett, Himbeeren, 
SJUrabellen, ßirfäjen. 

836. edjtoeijer Buffer. 500 ®r. 3«der mit 24 (Sibottern 
aufgerührt, bann 500 ®r. SÖßeljl unb 375 ®r. 33utter gufammen fein 
gewiegt unb ba$u, fotuie 125 ®r. ^orintljen, 125 Q^r. Sßoftnen, 
125 ®r. fleinhmrflid) gefdjnittene Succabe unb sulefct ber Sdfynee Don 
ben 24 (Stern ba$u. Qn einer mit 33utter fett ausgetriebenen unb mit 
Semmel auSgeftreuten gorm mit ßtylinber gebaden.) 

C. enkndj en* 

837* Sttuebrtrf* 3n eine ßafferolle tlmt man einen guten 
fynlben ßiter SDRildt), gut 250 ©r. 33utter, 5 gange hier, 64 ©r. 
<Sal$ unb 157 ®r. 3uder, ftellt bieg auf eine nid)t $u manne (Seite 
ber 9Jlafdf)ine unb läßt bie SButter langfam in ben anberen Sngrebtenaen 
roeidf) werben. 3ßär)renb ber %eit bereitet man einen Stellteig fcon 
220 ©r. £efe, 7< fitter SDRild) unb bem nötigen SDReljl, ftellt tfm 
ttarm, lagt iljn um aweimal jooiel aufgeben, rür)rt bann mit ber £>efe 
fcüiel SDReljl in ben £eig, baß er ittdjt mefjr auSeinanber treibt, nimmt 
Um jefct auf einen Söadtijd) unb fnetet nod) fo tnel 9Ker)l nad), btä 

jammert. S01e(ftenbß. Stocfjfcud). 14 
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er nidjt meljr ' beim kneten an £ifd) unb §änben feftf lebt, fdjlägt 
tljn glatt, tl)ut iljn örieber in eine föifferoHe gurütf, in bie man 
ettoaS 9Hel)l unter- unb ein toenig baoon überftäubt unb fteHt üjn 
gum Staffen ober Slufgeljen. (Sine große §auptfa^e bei ben 
3miebäcfen ift, baf? ber £eig fowoljl toie bie kleinen 3»iebätfe richtig 
aufgegangen unb ber Steig, »enn er auSgefdjüttet, gum gormen nur 
leidet länglidj gufammengerollt nrirb. 3e(3t längliche Streifen ab» 
gefd)nitten, biefe runb geroßt, bie fleinen 3rotebätfe baoon abgefdjnitten, 
ebenfalls runb gerollt, auf ein mit 9ftel)l leidjt beftäubtcS 33led) 
gefegt, 3 cm auSeinanber, gut aufgeben laffen, mit (Shoeifj beftridjen 
unb in einem feljr Reißen Ofen gebaden. Söenn fle erfaltet, Ijalb 
burdjgefdjnitten unb in fd)öner garbe in SSKtttel^i^e geröfiet. 

838. 125 «n »Raffe, öut 125 ®r. 33utter, gut Vi ßtter 
miä), 3 gange (Ster, 32 ©r. (Saig, 80 ©r. 3«cfer, 110 ©r. £efe, 
meldte aujjerbem mit Ys ßtter 9JMld) glatt gerüfyrt ttrirb unb gum 
Jpefenftüd angefefct. 1 ßilogr. 64 ©r. bi$ 1 ßilogr. 125 ©r. 5ttel)l 
im gangen bagu. 

839. »aj>ffud)ett. SERit bem nötigen Seil oon 875 ©r. gjto&l, 
140 ©r. §efe unb einer £)bertaffe üflildj ( 2 /io ßiter) toirb 1 £efen- 
ftücf angefe(jt. SBenn aufgegangen, tljut man ba^felbe gu bem anbern 
5CReTjI, giebt 2 gange (Ster, 3 (Sibotter, 125 ©r. 3u&r, bie (Schale 
einer falben Zitrone, einen falben Ifjeelüffel (Saig, IV2 Öbertaffe 
«mild) (V10 ßtter), 12 ©r. bittere SKanbeln, gut 375 ©r. frifdje 
etwas erweichte S3utter, 112 ©r. SRoftnen'unb 112 ©r. ftorintljen 
bagu; fdjlägt ben Seig bis er S3lafen wirft, tfjut ifyt in eine gorm, 
füllt biefelbe Ijalb ooll, lägt iljn biö an ben 9tanb geljen unb bädt 
iljn eine (Stunbe bei mittlerer ^nfce. 

Qlnmerhmg: 3« altem £>efen* ober fonftigen ©ebä'd, woran 
Stofinen unb ßorintJjen fommen, bemerfe ic§ nod), baß man biefelben, 
beoor fte aufgefegt werben, auf einem Sud) tüdjtig mit Sftefjl reibt, 
bamit möglidjft bie (Stengel abfommen. 2)ann fo oft gewafdjen unb 
baä Söaffer erneuert, bi6 e3 flar barauf ift. SKun bie SKoftnen unb 
fönintljen 20 Minuten langfam gefönt, auf einen SDurdjfdjlag ge» 
• f c^üttet, mit SBaffer abgefüllt unb forg fältig alle (Stengel unb fonftigeS 
Unreine l)erau3gefud}t. Sltöbann gu bem betreffenben $eig getfyan, 
na^bem biefer gufammengerüljrt unb glatt gefdjlagen ift. 
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840. mn Heiner Watflnücn. mt bem nötigen Seil bon 
438 ©r. 2tter;l, 70 ©r. £>efe unb 3 / 4 Dfrertaffe SJtildj mirb ein 
£>efenftü<! angefefct. 1 gangeö (5i, 2 (Sibotter, 63 ©r. 3utfer, ble 
abgeriebene Scr/ale bon Vi Zitrone, V* Teelöffel <5ala, Vs bber» 
taffe 2JW$ (V 10 fiiter), 6 ©r. bittere 9HanbeIn, gnt 188 ©r. 33utter 
unb ber 9fteft be§ 9KeIjI3 baau; ba3 ©anae blaftg gefdjlagen unb alö- 
bann 60 ©r. 9toftnen unb 60 ©r. ßorintrjen baau. 

841« Hin Kroger ober $to>ci fletae Hfttfftttietu l Äilogr. 

314 ©r. gfleljl, 210 ©r. £efe, iy 3 Dbertaffen Wtiü), 3 gange <5ier, 
5 Gibotter, 188 ©r. 3u<?er, bie (Sdjale einer Zitrone, y, Teelöffel <§ala, 
gut 2 Dbertaffen 9JW<$ ( 4 /io ßtter), 18 ©r. bittere 3Hanbeln, gut 
564 ©r. SButter, 168 ©r. £orintr}en, 168 ©r. ftoftnen. iy 4 <Stunbe 
baefen laffen. 

842. gmet arofce Sajiffodjem i tfifogr. 875 ©r. g»e^ f 

280 ©r. £efe, 2 £)berraffen SHiltf) (Vio fiiter), 4 gange, 6 gelbe 
(Sier, 250 ©r. 3u*er, bie abgeriebene ©djale einer Zitrone, 1 Tee- 
löffel (Saig, 3 £)bcrtaffen Wlilti) ( 6 / 10 fiiter), 24 ©r. bittere SKanbeln, 
gut 750 ©r. SButter, 224 ©r. ftoftnen, 224 ©r. tfcrintljen. 
l y 4 ©tunbe ba(f en. S3ei aßen Staffen, rooxan Sftoftnen unb Äorintljen 
fommen, rür/rt man biefe erft barunter, nadjbem ber $eig glatt ge- 
tragen ift. 

843. »tttffodjctt mit ©aitylttoer. 375 ©r. SButter au ©alme 
gerührt, 9 Eigelb nad) unb nad) baau, fo&ie 834 ©r. 9Dßer/l, 30 ©r. 
bittere «Dtonbeln, 250 ©r. 3«<fer, 1 Dbertaffe 9JUIdj (>/ 10 fiiter), 
worin falt 15 ©r. büWelfor)Ienfaure$ Patron aufgelöft ift, (Saft unb 
<Sd)ale einer (Zitrone, 30 ©r. Cremortarterie unb aulefct ber <5cf)nec 
Don ben 9 (Siern. ©leid) in eine mit S3utter ausgetriebene unb mit 
(Semmel auSgeftreute gorm gefüllt, biefe auf ein Salabled) gefteKt unb 
im mittelljeifjen £>fen gut 3 / 4 bis 1 ©tunbe gebarten. 

844* fjefenfnms- %™ 50 ©*• We, y, fiiter SKildj unb 
bem baau nötigen Steil von 1 ßilogr. 9Kcl)l fefct man ein #efenftüct 
an ; feäfyrenb baäfelbe aufgebt, rül)rt man 260 ©r. SButter au <Sdjaum, 
mifdjt 9 ßibotler, 125 ©r. 3«der, bie abgeriebene ©djale einer 
Zitrone unb ettvaö Sala, nad; ^Belieben aucr) gut 220 ©r. ftoftnen, 
fotoie aule^t baS §efenftüd unb ben Sfteft von 1 ftilogr. 3D^er)I ljinau, 
Gearbeitet baö ©anae fo lange, bis e§ ftd) ben ber jtafferoHc ablöft, 

14* 
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läßt e* nochmals im Scannen aufgeben, gcrtetlt e3 gu brei langen 
gleidjmäfjigen Streifen, welcfje man gu einem 3opf flehtet unb biefen 
gu einem £ran$e an ben ßnben gujammenlegt. 9ta<3)bem ber Ärang 
auf einem butterbeftridfjenen 33ledj abermals gegangen ift, überptnfelt 
man tr> mit (Sigelb, weldjeS mit etwaä 2Baffer üerfefct ift unb badft 
tljn in einem mittelfjeifjen Dfen 1 (Stunbe lang. Benn etwas ab- 
gefüllt, mit einer nicfjt 31t bunnen 3ucferglafur überpinfelt unb über- 
getretfnet. SDie £>älfte 9flaffe, 500 ©r. SöReljl, 24 ©r. £efe, y A ßiter 
m\6) t 125 ©r. SButter, 5 (Sibotter, 63 ©r. 3«tfer, 100 ©r. ftoftnen, 
bie ©dfyale einer falben Zitrone. 

845* ^efenfurfKtu 3" V2 ßiter lauwarmer W\l$ löft man 
32 ©r. §efe auf, fcermifcfjt bie§ mit 630 ©r. SJteljl 3U einem £efen. 
ftücf, ba$ man gum Slufgeljen warm fteHt; rüljrt ingwifcljen 157 ©r. 
SButter 31t (Schaum, fügt 6 (Sibotter, gut 32 ©r. geflogene Sftanbeln, 
80 ©r. Bucfer, etwas ©alg unb baä £>efenftücf Jjinju, verarbeitet atleö 
3U einem lieferen Seig, ben mau aufS neue aufgeben lägt unb bann 
ju einem fingerbiefen ftucfyen aufrollt, weldjen man mit einem finalen 
9tanb toerfte^t unb auf einem etwas gebutterten SBlecf) nodfy etwas 
aufgeben läßt. ©djlieglid) beftretdjt man iljn bief mit 130 ©r. 
flaumig gerührter Butter, bie mit 64 ©r. 9Jler)l r 130 ©r. gefdjälten 
feingeljadften Sftanbeln, 125 ®r. 3^tfer unb einem gehäuften Teelöffel 
üoH 3immet öermifdjt ift, ftid)t ben Äuc^en einigemale mit einer 
©abel unb badft il)n eine JjalOe ©tunbe bei 3iemlidj ftarfer £tfce. 

846* §efcttftt<f)Ctt als ^latettfudfjett« 260 ©r. geHärte 

33utter wirb 31t €d)aum gerührt, nad) unb nad) mit 5 gangen (Siern, 
30 ®r. £efe, bie in y 4 ßiter lauwarmer 9Ril$ aufgelöst ift, 80 ©r. 
3utfer unb fnapp 750 ©r. 9Jler)I »ermtfdjt, fo bag ein lotferer £eig 
entfielt, ben man fingerbief auf einem mit Butter beftridjenen Blecr) 
auöeinanberrcKt, am £>fcn gehörig aufgeben lägt, mit (Sigelb be- 
ftretdfjt, mit gefyacften 9ftanbeln unb 3immet3it<fer beftreut unb 
3 / 4 ©tunbe bei 3iemlidjer öifce baeft. 

841 SBanUelftreifett Hott &efentefa* SJtodjbem man 50 ©r. 
£efc mit V 2 ßiter lauwarmer 3Htldj in einer ßafferoUe aufgelöst f;at, 
»errüljrt man fte mit bem nötigen Seil Don 1 ßilogr. 9Jiel)l gu einem 
locfeven Steig jmb lägt ba$ §efenftütf alSbann am £)fcn auf- 
geben. Snawij^en vüV)rt man 380 ©r. Butter gu ©cfyaum, rljnt 
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7 (Sibotter, 2 ganae (gier, 250 ®r. 3utfer, 96 ®r. *Rofmen, 96 ©r. 
ßoritttyen Ijinau, etwaS (Safy unb bie abgeriebene (Sdjale einer (Sitrcne, 
verarbeitet affeS mit bemj §efenftü<f 3U einem leisten Steige, ben 
man nadj abermaligem 2lufgel)en 31t einer 1 cm bieten platte aus- 
rollt «nb in 7 cm breite unb 24 cm lange (Streifen 3erfdjneibet. 3efct 
äffe auf ein Bledj gelegt unb nodjmalS aufgeben laffen, mit ge- 
tragenem ßiwetfj unb aufgelöfter Butter 3U gleiten Seilen Beftridjen 
mit ge^arften Sflanbeln unb Sutfer beftreut, bei atcmltd^er §ifee eine 
reidjlidje «Biertelftunbe gebatfen. 

848. 3*et fleftodjtette &efenfränje* 1 ßilogr. 250 ©r. 

Wtefy warm geftefft, 596 ®r. Butter, 6 ganae, 2 gelbe Gier, 220 ®r. 
Sucfer, 100 ©r. £efe, fnapp 3 / 4 ßiter 9Md), 250 ®r. fortottjen, 
250 <£r. [Roftnen unb 125 ©r. «Succabe. 2We3 3U einem $eig »erarbeitet 
unb aufgeben raffen. 3efct 2 £rän3e babon geflodjten, biefe aufgeben 
laffen, mit (Stgel6 befinden, mit 250 ©r. geljacften SKanbeln &e- 
ftreut unb y, Stunbe gebatfen. 3ll$bann mit 3u(fer beftreut. 

849* ©erlittet ©reftel* 9Han bereitet ben 500 ©r. 3Bet3en* 
mefyl, 60 ®r. $efe, 85 ©r. Butter, 80 ®r. 3ucfer, 1 (Si unb etwas 
falter Sflild) einen Seig unb laßt ilm aufgeben. Sllöbann werben 
100 ©r. troefene, auSgebrücfte Butter, breimal wie 3um Blätterteig 
einaieljen laffen, beim legten 3ufammenfdjlagen etwa 100 ®r. 3ucfer, 
SGRanbeln, Heine 3ftoftnen unb 3immet eingeftreut, ben biefer Sftaffe 
brei Brefcel geformt, weldje bann mit Eigelb beftridjen nnb mit 
SDRanbeln beftreut werben. (2>er £eig wirb in lange (Streifen ge- 
fdjnitten, etwaö gebreljt unb in Brefcelform gelegt.) 

850* ©erlittet ^fattttfurfKm 5 00 ®r. 3Ketyl, gut 250 ©r. 
Butter, 5 ©ibotter, 2 gan3e (Sier, 80 ®r. £efe, 50 ®r. 3utfer, 
1 gehäufter Teelöffel ©ala mit gut y 4 fiiter fü&er (Saljne an- 
geftoßen. £er $eig wirb beim SInftoßen auf bem £if$ feljr Weidj, 
baljer wirb er, wenn fertig, erft in ben Keffer unb bann Warm jum 
9Iufgel)en geftefft. 

85t »erütter $fattttft«fjett* 2 / 3 S^affe. 375 ®r. Sflefjl, 

gut 190 ©r. Butter, 4 (Sibotter, 1 ga^e* <5i, gut 56 ©r. £efe, 
32 ©r. 3utfer, y 2 Teelöffel <Sala, mit gut 2 / 3 von y 4 fiiter füger 
(Salme angeftoßen. 2>er Berliner fPfanntotynteig toirb au einer atemltdt) 
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bünnen, bieretfigen Sdjeibe ausgerollt, bann ba$ Pflaumenmus burdj 
eine spapierforifce 3 ginger breit Dom 9famb unb 2 Singer breit 
öon einanber aufgefegt, mit (Sigelb umftridjen, übergeflappt unb mit 
einem Sluöftedjer angebrüeft. 3*t £albmonbform auägeftecft unb auf 
einem mit SKeljl beftäubten 33Iec3t> in ben äBarmfdjran'f gum lang* 
famen Slufgeljen gefteHt. 3" 2lu$ba<ffett in hellbrauner garbe ge- 
barten, auf ßöfd^apier gelegt unb beim Slnridjten mit 3ucfer beftreut. 

852* »leine Stolle* 470 ©r. 9Hef)l, 142 ©r. ßorintljen, 
142 ©r. föoftnen, 50 ©r. ©uccabe, gut 188 ©r. «Butter, 96 ©r. 
3utfer, 4 gange (£ier unb 50 ©r. in Vio %ü? v Wilti) aufgelöste $efe 
werben gu einem Steig »erarbeite!, alSbann aufgeben laffen. 3*fet gu 
einem Stollen geformt unb nadjbem er aufgegangen, mit (Sigelb be- 
ftridjen, mit gut 125 ©r. geljatften 9Jlanbeln beftreut, 3 / 4 Stunbe 
gebarten unb mit 3urter beftäubt. 

853. 1 grofee Stoffe. 690 ©r. SDRetyl, 188 ©r. ^orint^en, 
188 ©r. sRopnen, 125 ©r. ©uccabe, 375 ©r. Sutter, gut 50 ©r. 
J^efe, >/io ßttcr 3Rild>, 5 gange (Sier, 112 ©r. 3"rter, 150 ©r, 
SJianbcln gum Uberftreuen. 1 ©tunbe gebarten. 

854. 2 fleitte Stoffen«. 940 ©r. SHeljl, 282 ©r. ßonntfjen 
282 ©r. ««opnen, 96 ©r. €uccabe, 375 ©r. öutter, gut 80 ©r. 
£>efe, Vio ßtter ÜÄtldfc), 8 gange (Sier, 172 ©r. 3«rfer, 270 ©r. 
üftanbeln gum Uberftreuen. 

855. 4 Stoffen. 1 ßilogr. 625 ©r. SKeljl, 564 ©r. tforintljen, 
564 ©r. ftofinen, 188 ©r. ©uccabe, 750 ®r. SButter, gut 125 ©r. 
£efe, 16 <5ier, 346 ©r. 3urter, 500 ©r. SKanbeln gum flberftreuen, 
gut 3 / l0 ßiter miü). 

856. 5 Stoffen. 2 ßilogr. 188 ©r. 9tte^l, 657 ©r. florintljen, 
657 ©r. «KoRnen, 250 ©r. ©uccabe, 1 ßilogr. Butter, 174 ©r. 
£efe, 18 gange Sier, 392 ©r. index, 625 ©r. 9ftanbeln, fnapp 
Vio ßtter 9JMld> mit ber £efe anrühren. (2lHe Stollen »erben, 
nadjbem fte gar gebarten, tüchtig mit 3urter überftreut.) 

857. $latenfttd(jctt. 9hdjbcm man 50 ©r. £efe in Vt £i* er 
lautvarmer Sttild) in einer ÄafferoHe aufgelöst fjat, berrüljrt man fte 
mit bem nötigen Sljeil toon 1 £tlogr. Sftefjl unb läfjt baö £efen- 
ftürt am Dfen aufgeben. 3ngtoifd)en rüljrt man 370 ©r. S3utter gu 
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Schaum, tljut 5"(5ibotter, 2 gan3e (Sier, 120 ©r. 3"(fcr ^in^u, 
ctwaS €>al3 unb bic abgeriebene ©djale einer Zitrone, verarbeitet 
alles mit bem £>efenftücf einem leisten $eig, ben man nad) aber- 
maligem STufgeljen auf ein S3Icdt> 3 / 4 cm bitf aufrollt unb nadj aber» 
maligem Slufgefyen mit einer Waffe bicf beftreidjt, weldje auf folgenbe 
2lrt bereitet wirb. (Sin eigrofjeä ©tutf Butter (gut 40 ©r.) bünn 
werben laffen, bann gut boppelt fotriel (Siweig, weldfjeS fteif ge- 
fcfylagen ift, leicfyt barunter gehoben, hiermit wirb ber &ud)en bicf 
befinden unb bann mit %u&tv beftreut. 9Jcan rann ben ßudjen 
aud) mit 'grogen föoftnen belegen, aläbann beftreidjen unb mit 3u<fcr 
beftreuen. 3« golbgelber fjarbe 3 / 4 (Stunbe gebarfen (bei mittelftarfer 

858. §ijrttd)ett» 3« fnaw> 300 ©r. TOet)I nimmt man 157 ©r. 
«Butter, 64 ©r. 3«rfer, 32 (Kr. £efe, 1 ganaeö <5i unb 2 (Sibotter, 
etwas (Sitronenfäjale unb V 8 ßttcr Wilty. 2>ie Butter aur ©a^ne 
gerührt, bie (Sier unb 3utfer nad) unb nad) baju, ebenfalls bie 
(Sitronenfdjale unb s 3M)l, fottrie bie tu ber lauwarmen 9ttildj auf« 
gelöfte £efe; gufammen fo lange gef plagen, bis ftd) ber Steig vom 
ßoffel unb ©efdjtrr IÖft. 3"0ebeeft aufgeben laffen, 7a cm bicf auf- 
gerollt, 12 cm breite (Streifen gef Quitten, auf biejen (Streifen 2)rei- 
ecfe, weldje oon bem breiten nad) bem fpifcen (Snbe aufgerollt werben. 
9tun auf ein Bled) gelegt, Ijalbrunb gebogen ^, aufgeben laffen, mit 
Eigelb beftridjen unb im feigen £)fen hellbraun gebadfen. 

859* Brioche. 2luf 750 ör. 9Hef>l bröcfelt man 45 ©r. 
trodfene £>efe, rüf)rt e$ mit einem (5i unb tnapp ! / 2 fiiter lauwarmer 
Wild) an unb lägt eS geljen, oerrü^rt unterbeffen 250 ©r. warm 
gemachte Butter mit 125 ©r. %x\dex unb einem 3Weiten (5i, oermifd)t 
bteö mit bem erften $eig, ber nun^ ^iemlid) weid) fein unb wieber gel)en 
muß. Sefct legt man i^n auf baS Bacfbrett, rollt il)n auf, fd)lägt unb rollt 
tr)n, 3weimal wie Blätterteig, lägt ityn, wenn er 3um legten 9M gef^lagen 
tft, 2 Minuten rutyen, beftreut ifm mit 3ucfer, 125 @r. ßorintljen, 
125 ©r. SRoftnen, etwas gefdjnittener Succabe, fdmeibet mit einem 
Keffer Streifen auS biefer Patte, bie man übereinanber rollt, in 
eine mit Butter au$geftrid)ene gorm neben einanber fefct unb auf- 
geben lägt. Se^t ftretdt>t man gefdjlageneö (5i barüber unb beftreut 
iljn mit 3"^r. 9flan bacft il)tt bann in 2flittell)ifce gar. 
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. 860* fltoHlitdjem ÜHit bem nötigen Seil oon 500 ©r. gjtefjl 
28 ©r. $efe unb fnapp V* fiiter 9Kild) fefct man ein §efenftücf an. 
9cun rüljrt man 125 ©r. 23utter loeiß auf, giebt 4 (Sibotter bagu 
nebft 70 ©r. 3ucfer, etwas <SaI$, baß §efenftücf wnb ben fReft oon 
bem ÜRel)I, ftößt ben £eig jo lange, bis er Olafen wirft unb läßt 
iljn aufgeben. %e%t auf bem SBatftifd) länglidj oierecfig % ginger 
bttf ausgerollt, mit flarer 33utter beftridfyen, mit (Zitronen unb 3intmet» 
gucfer, nebft geroöljnlicljem 3ucfer, $ortntl)en, ©ultanroftnen unb 
€>uccabe beftreut, bod) fo, baß ber £eig 3 ginger breit unten frei 
bleibt, rollt ben $eig oon oben nad) unten auf, fdjneibet oon biefem 
Söulft circa 5 cm ^of>e ©tätfc ab, fefct bieje mit ettoaS Slbftanb in 
eine glatte, mit S3utter ausgetriebene unb Semmel auSgeftreute, auf* 
einanber neljmbare Sortenform mit 6 cm l)oT)em Sftanb, läßt ben 
ßudjen aufgeben, beftreidjt iljn mit (Sigelb, bacft iljn 3 / 4 biß 1 Stnnbe 
lang in einem mittelljeißen £>fen unb glaftert iljn oon oben mit 
2öaffer$ucferglafur. 

861- fliehte §efe»tototfäew- 3ßon 484 ©r. 9Jcef>l, 80 ©r. 
§efe unb Vi ö&ertaffe SDttlcf} (Vio fitter) fefct man ein £efenftücf 
an, läßt eS aufgeben unb tljut eS ju bem nodj gebliebenen SÖReljl ; 
außerbem 1 gangeS (5i unb 2 (Sibotter, 64 ©r. 3"^^, etnxtS (Sitronen- 
fetale, 1 $ufe Saig, 6 ©r. bittere üftanbeln, gut 190 ©r. erweichte 
Butter, 3 / 4 £>bertaffe 9tttl<$ (retcfjlid) Vio ßiter) unb flößt ben Seig, 
baß er Olafen wirft, giebt 80 ©r. Sultanrofinen unb 80 ©r. 
ßorintljen bagu, fefct fleine §äufdjen auf ein gebuttertes unb mit 9)celjl 
befräubteS S3lccb, läßt ftc aufgeben, beftreitf>t fte mit S3utter unb ge- 
fdjlagenem (Shoeiß unb beftreut fte mit 3«^r. SllSbamt in fdjöner 
garbe im £)fen gebaefen. 

86& §cifen>CtfeiU V> fittcr 40 ©r. £>efe, 125 ©r. 

3utfer, 125 ©r. Butter, 1 Eßlöffel ©änfefömala, 4 gange (Sier, 
ettoaS Saig, 1 ßilogr. 250 ©r. 3M)l, 250 ©r. ßorintljen. SDtcö 
gu einem leichten Seig oerarbeitet unb nadjbem er aufgegangen, ein 
großes längliches 23rot ober Heiitc runbe Jpäufcfyen auf ein mit ajtefjl 
beftreuteS 23lcdj gefegt; aufgeben laffen, mit geflärter Söuter beptnjelt, 
mit 3«^v beftreut unb im Dfen in fdjöner gelbbrauner garbe 
gebac!en. 



Digitized by Google 



2f)ee= unb Haffeebäctereien 



217 



863* §efctttdfl&ret$el. £>erfelbe Steig wie gum [Rottfudjen, 
audj werben bie SRoftnen, Succabe unb £orintl)en ebenfo 3U einem 
langen Sßulft 3ufammeu unb IjineingeroHt, an ben (Snben 12 cm 
lang etwas bümtcr gerollt, ber ganje Söulft bei* Sänge nadj bis 6 cm 
breit oon jebem (Snbe gn?etmal lang gefdjnitten, bod) fo, bajj er an 
ben (Snbcn 3ufammenbleibr, »on beiben (5nben ber SBulft nadj ber 
Sttitte 31t gebretyt unb 31t einer 23refcel geformt, auf ein gebuttertes 
unb mit 9Jlel)l beftäubteS S3Ied^ gelegt, redjt fdjön aufgeben laffen, 
mit (Sigelb beftreidjen unb in fdjöner garbe im Dfen gebaden, bann 
mann mit einer SBafferglafur glaftert unb mit fleinn?ürfli<$ gefdjmttener 
©uccabe fceftreut. 

864. £>ölDmoni> U<W ©efetlteig- Serfeloe £eig mie ber 
ttorljergeljenbe bis 3um aufgerollten 2Bulfl fertig gefteUt, in £alb 
monbform auf ein 33led) gelegt, fcfyön aufgeben laffen, mit Eigelb bc- 
flridjen unb in fdjöner garbe gebaden. $)ann mann mit SBaffer- 
glafur glaftert unb mit rotgefärbten geljadten 9Jfanbeln beftreut. 

865. Rleitte Oefetttetgfdgttecfett. SDerfelbe Seig, wie ber $or- 
Ijergeljenbe bis 3um gleichmäßig, bid aufgerollten Söulft fertig gefteUt, 
3 ginger breite (Stüde baoon abgefctynttten, in bie Ijolje Rante auf 
ein S3Iedt) geftellt, quer ü&et leicht eingejdjnitten, aufgeben laffen. 
2>ann mit (Sigelb befinden, im £>fen gebaden unb roarm glaftert. 

866. 6trcuf$clfudjetn 33on bem £efentran3teig flößt man bie 
$älfte Sftaffe olnte SRoftnen unb ßortntljen an. fiäßt biefelbe auf« 
geljen, roHt fte alSbann auf einem mit SButter 6cftrict)enen unb mit 
Sflefjl fceftäubten SBled) iy 2 cm bid auS, fefct einen Sortenranb fjerum 
unb läßt ben $eig um baS doppelte aufgeben. 3e£t nimmt man 
bie Hälfte (Streußelmaffe (ftef>e 9?r. 8G7), beftreidjt ben £ud)en bünn 
mit löutter, legt redjt egal bie gleichmäßig großen €>treußel barauf 
unb hadt ben Äudjen 8 /* bis 1 Stunbe in einem mittelljeißen £)fen. 

867. ©efentetgs??Iatettftt(ftett mit Stteufoel- 250 ®r. Butter 

mit 5 gan3en (Stern, nad) unb nad) ba3U, 31t (Sdjaum gerührt, 30 ©r. 
in Vi ßitcr Wiify aufgelöfte Apefe ba3U, 80 ©r. 3uder, ettvaS Sintmet- 
unb ditronen3uder, 15 (Stüd geriebene bittere üttanbeln unb fnapp 
750 ®r. 9M)l, tüchtig blaftg geflogen unb aufgeben laffen. 3efct ein 
2Med) mit SButter eingerieben, mit 9M)l befläubt unb ber £eig 
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barauf V3 cm bicf länglich üierecfig aufgerollt. Söährenbbeffen ^at 
man 500 ©r. aufgelöste 93»tter mit 200 ®r. 3u<fer unb 625 ®r. 
95cehl glatt gerührt, auf einem 33rett burchgewiegt, fo baß ef ®laf« 
firmen große ©tücfe fhtb; Jefct ber spiatenfuchen mit öutter beftrichen, 
bie (Streußel gleichmäßig barauf »erteilt, ben buchen gut aufgehen 
laffen unb alfbann in Sttittelhifce im £fen 8 / 4 btf 1 ©tunbe ge- 
bacfen. 

868. •ettftytlUttt §efe«tef &♦ (Eignet ftch gut gu ßeutefeft. 
fudjen unb giebt 4 große $piatenfud)en.) 1 ßilogr. 125 Qbx. S3utter 
aufgerührt mit 16 gelben unb 6 gangen eiern, 600 ©r. bagu. 
Söährenbbeffcn Ijat man 375 ®r. Jpefe mit Va fiiter SOßilch glatt ge- 
rührt unb fytxiu fooiel uon 4 ßilogr. 500 ©r. 9Qßet)l abgenommen, 
baß ef ein leichter Steig wirb, melden man aufgeben läßt. 3efct baf 
übrige 9Mjl gu ber Butter getljan, baf Jpefenftücf bagu, bie ab- 
geriebene (Schale oon 3 Zitronen, 2 ßiter 9Mch, V, (Sßlöffel (Saig, 
allcö glatt unb recht blaftg geftoßen, bann 400 ©r. föofmen unb 
400 ®r. Äorinthen bagu unb aufgeben laffen. 3n 4 Seile geteilt, 
auf 33ledje aufgerollt unb wieber aufgeben laffen. 9tun läßt man 
375 ©r. Söutter bünn werben, fdjlägt baf Söetße oon ben 16 (Eiern 
gu feftem (Schnee, rül>rt biefen leicht unter bie lauwarme SButter 
unb beftreidjt bie oier £udjen bannt, beftreut fte mit 3"cfer unb läßt 
fte V4 ©tunbe in einem mittelheißen £)fen bacfen. 2>er buchen muß 
auf bem 23lech ^i3c^ftenö 1 cm btcf aufgerollt werben, bamit er, 
wenn er gebacken, nid)t pljer alf iy s cm ift. 

869, flafteitfcrot 2 ßilogr. Söeigenmehl, 1 ßiter warme 
TOldj, etwaf (Saig, eine 9)rife 3ucfer unb 50 ©r. £efe. 

23on 50 ©r. £efe, Vi Seil ber ÜKilch unb bem nötigen 9M)l 
ein £efenftücf angefefct, wenn btef aufgegangen, gu bem übrigen 5Keljl 
get^an, fowie baf (Saig, Sutin unb ber 9teft oon ber 9Jtil<h, tüchtig 
glatt geftoßen, in haften (gut 3 / 4 ooll) gefüllt unb 3 / 4 (Stunbe ge- 
bacfen. £iergu 2 haften oon (Sifenblech, 24 cm lang, 12 cm breit 
unb 10 cm hoch- 

850* «toS&acftetfl* 250 ©r. «flcehl mit 6 Eßlöffeln 9>rooenceöl 
unb fooiel Söeißwein, baß ef ein giemlich bicfflüfftger £eig wirb, ab- 
gerührt, oon €alg abgefchmecft unb mit 4 gefdjlagenen (Siweiß leicht 
untergogen. liefen Seig fann man gu allen SBeignetf oerwenben, 
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aud) gtjd) unb gleifd)ftü<fe barin auöbacfen, natürlidj ftreut man Bei 
lefcteren feinen Sutfer barüber. 

871* ®etn8^ttU*er föatt&teifl* 250 ©r. 3Kel>l, »031t man 
in bie Seilte 3 (Sibotter fc^Iägt, rüfjrt unb fnetet man mit fnapp 
V4 ßtter fodjenbem Saffer gu einem £eig, tooju man, wenn er nidjt 
fteif genug ift, nod) baö nötige SKeljl ljtnetnfnetet. 2)er Steig mufj 
fo feft unb fteif fein, bafj et* ftd> glatt fneten unb beljanbeln lägt, 
auä) nidjt an ben Rauben unb am ßneifetfen feftHebt; ift bie$ ber 
Satt, fo ift nid^t genug SDReljl hinein gefnetet. 

872* »ttttter »airtteift* 3n 4 bis 5 (Sibotter fnetet man 
fooiel Sftefjl hinein, ba{j ber Steig feljr feft aber gefdjmeibig bleibt 
unb jcfjon glatt ift. $>ann fo lang, wie ber innere Otanb ber Rüffel 
ift, mefferrücfenbicf aufgerollt, ein 2 bi$ 2% cm breiteö S3anb egal 
uon beiben (Seiten gefdjnitten, rafcl) in ber 9JMtte mit buntem 9lu3« 
ftedjer in beliebiger gorm Oper^, Äreu$, £)üal) auSgeftodjen, ber 
obere 9ftanb auögegatft, unten (Sigelb iaxan gennfdjt unb auf ben 
inneren 9ftanb ber (Sdjüffel aufregt fteljenb aufgejefct unb nadjbem er 
gufammengefefct, sugleicf) nacfy aujjen gebogen, bamit er fdjräge ftel)r, 
ba er fidj, toenn er trotfnet, nod) geraber gieljt. 
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^fttcifuttfl A. 

873* &t\ii\tttt yuUtUultiU 5E>ic beulen toon einem Ritter« 
bratenreft Werben in 3 Seile geteilt, eingeferbt, bann mit grob« 
geflogenem Pfeffer orbentlid) beftreut, mit (Siweig unb (Semmel 
paniert unb in reidjlidj 33utter gebraten. 2luf einer 1 Iängltdjen 
©djüffel angerichtet unb (Sitronenoiertel barum garniertT"~"£a3U 
(Sfyalottenfauce unb gewöhnliche S3ratfartoffeln. 

874* §ftmmelraßOttt* 3« einer Heinen ftafferotte lagt man 
^Butter braun werben, giebt etwas ©lace unb gute 33ratenju$ ba$u 
unb lägt ed gut burdjfodjen. 2)ann wirb baS gleifdj oon bem 9fteft 
einer gebratenen §ammelfeule in fleine ©Reiben gefc^nitten unb bie 
3u3 barüber gegoffen. $on <§al$ abgefdjmecft unb mit (Sitronenfaft 
gefcfyärft. (3)ureerartoffeln, fonft 9)eHtartoffeIn unb (Salggurfe ertra 
baju gegeben.) 

875. ©ammetranottt mit Smteöelfttiice mit ftftmmel. 

5lu3 einem £ammelfeulenreft fdmeibet man, inbem man Jett unb 
(£el)uen möglidjft fortlägt, 1 / i cm bicfe oierecfige ©Reiben in ber 
©röge eines SSftarfftüdeS, »erfefct biefc mit einer fräftigen Bliebet- 
fauce mit Hümmel unb giebt trocfene Kartoffeln ertra baju. 

876* ©ammelrafloitt ä la Moscovite. ®ewöfjnli$e S3rat- 
fartoffeln werben fertig geftettt wie im Slbfdmitt 5 angegeben, als- 
bann % fooiel in feine ©djeibd^en gefdt)nittener £ammelfeulenreft, 
oljne $ett unb (Seinen ba3u getfjan, nod) einen Qlugenbltcf mit burdj- 
hxakn laffen unb jefct fooiel (Sauce SJloScouite baruber getljan, bag 
c$ gut bebedt ift, alSbann gufammen unter öfterem Umrühren foweit 
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einfocijen laffen, bis eö nicfyt meljr 31t feljr auäeinanber treiben fann, 
fonbern ein gebunbeneS Ragout ift. «Bon Sal3 abgefdjmetft. 

877» @e$a<tte fcammelfoteletteS mit fmtrett ftartoffelm 

3Son ein ober jwei £ammelblä'ttern »erben Knodjen, gett, (Seinen 
unb $aut entfernt unb atoei- big breimal burd) bie 9J(afd)ine getljan. 
SllSbann mit einem eigrofjen Stüd S3utter (40 ©r.) unb Ys ßtter 
Sa^ne aufgerafft, fotelette* in gut y 4 cm SMde brefftcrt, gefalgen 
«nb gepfeffert, in ßi unb Semmel paniert unb ntdjt 3U rafdt) Don 
beiben Seiten in |dr)öner garbe gebraten. 2Iuf einer runben ©Düffel 
angerichtet, mit 3u$ maäfiert unb faure Kartoffeln ertra ba3U gereift. 
2lud) fommen fte alS: 

878. &amme«otelette$ mit pfeift »«» Sarloffeln- 

879. ®<k §ammeirotelette$ mit «artoffeUmree* 

880. OammelfotclctteS mit StofflxM un* ftartoffelm 

88L Wanoitt t>om Satt- 32 ©r. »utter Werben hellbraun 
gefdjtoifct unb bann mit einem ^otyöffel SOfle^I (35 @r.) pafftert. 
Sefet läßt man e$ einmal mit y 8 2iter Ijeifjer, ntdt)t 31t btdcr, fußer 
Sal)ne auffodjen. ©lebt etwas braune 3uS unb flare Bouillon 
hingu, läßt e$ nodj einmal auffodjen, unb Wenn e$ bicf genug ift, 
über ba3 in Scheiben gefdmittene gleifd) getfjan, oon Saig ab- 
gefdjmedt unb in einem OteiSranb' angerichtet. OKetSranb fter)e 916- 
fdjnitt 7 «Kr. 366.) 

882« 9rifafcettett+ Sein gewiegter ßalbS- ober SBilbbraten 
Wirb mit 4 fetngewiegten ©arbeiten, 2 ga^en (Stent, 1 (Sibotter, 
etwas fertiger SBratenjuä unb geriebener Semmel ('/ 3 footel wie 
gleifd)) im «Reibfreiu burchgerieben, oon Saig unb Pfeffer abgefdjmedr. 
mt burdjeittanber gemifdjtem 9Ket)l unb Semmel in längliche 
grifabeUen geformt, Weldje man oben bunt macht unb mit bem 9Jcer)l 
unb Semmel beftreut. 5)ann werben fte in brauner S3utter gebraten. 
Sluf einer runben Sdjüffel im £rart3e angerichtet unb mit 3u3 ma3« 
fiert. aJco^rrüben unb Kartoffeln ba3it gereift. 

883. Rutyfe- 1 Kilogr. 500 ®r. «ftinb* ober ßalbfleifth 00m 
23Iatt wirb oon ben Seinen gefd)abt unb burdjgebreht, mit '/s foufel 
Sped ober S3utter, Ys fouteX eingeweihter unb auägebrüdter Semmel, 
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2 ganaen (Stern, 2 (Sibottern, etfoaS füger (Sat)ne, (Saig, Pfeffer unb 
anberem ®ewüra, nebft in 23utter gebünfteten ge^adten Stoiebeln gu 
einem Steig »erarbeitet, gu gang flauen runben Klöfjen in 4V 3 
bis 5 cm ©röfje breffiert unb nadjbem fte letdjt angebraten ftnb, 
in einer ©arbellenfauce mit Kapern 5 Minuten gießen Iaffen unb 
trodene Kartoffeln bagu gegeben; ober in Butter gar gebraten unb 
mit 3uS maSftert. Jlpfel unb Kartoffeln ober 9JloI)rrüben unb 
Kartoffeln bagu gegeben. 

884« ftflfö£totelctte£ aux truffes. KalbSfoteletteS »erben 
3ugerid)tet, gefallen unb gepfeffert, in (5t unb oon ber einen (Seite 
mit ger)adten Trüffeln, auf ber anberen (Seite mit geljadter Ifttnber« 
junge paniert unb im £)fen gar gemalt. (Sine Srüffelfauce ertra 
baju gereift. 

885. «efdMfeter Xaimxattu mit SaftitettjitS «rt $eHs 

fartoffelm 33on bem nadjgebliebenen £Reft einer Kalbskeule ober 
eines gricanbeau fdjneibet man egal groge, länglich runbe Stüde in 
ber SDide oon gut l U cm. £>iefe leidjt gefallen unb gepfeffert, in 
flarer 33utter oon beiben (Seiten je 1 Minute fautiert, alSbann $u- 
flebecft 5 Minuten aurüdgeftellt. SBä'fjrenbbeffen r)at man y 4 fiiter 
faure (Saljne bis auf V 3 eingefügt, giebt 2 / 3 fooiel fertige SBratenjuS 
baau, foroie etroaS ©lace unb lägt bteS nodj y 4 Stunbe fodjen; bann 
burd) ein feines Sieb geftridjen unb oon Sala abgefdjmedt. 3efct 
rietet man ben Kalbsbraten auf einer runben ©Rüffel im Kranke an 
unb maSfiert ir)n mitberSuS; ber 3fteft berfelben, foroie eine (Sd)üffel 
mit $)ellfartoffeln, 6 bis 8 Stüd a ?)erfon, in einer (Senriette an« 
gerietet ertra bagu gereift. 

886. ©efdjtoiftter «attS&ratcn mit ftartoffetyuree. 2)er 

Kalbsbraten auberettet wie im 58orf)ergel)enben angegeben; mit einer 
redjt fefjmtgen KalbfleifdjjuS maSfiert unb Kartoffelpüree ertra bagu 
gereidjt. 

887. SBietter Sdjitifeel garniert mit %nxtt. 2>er Kalbs- 

braten gefdjnirten unb brefftert roie in 9tr. 885 angegeben, aber in 
ber <Dtde eines r)alben Zentimeters, gefalgen unb gepfeffert, in (5i unb 
(Semmel paniert unb in hellbrauner Butter oon beiben Seiten irt 
golbgelber garbe gebraten. Sluf einer runben <Sdr)üffel anq erid j kt 




Digitized by Google 



3rüf)ftüct§gerid)tc. 



223 



unb mit fräftiger KalbSbratenjuS maSfierr. Slbiped&felnb ein Kran$ 
ocn in Viertel gefclmittenen unb nochmal quer halbierten Zitronen 
fonrie in ebenfo öroße Stüde gefchnittener ©aljgutfe barum garniert 
unb obenauf ein Kran$ ton aufgerollten falben ©arbeiten gelegt. 
Sttan giebt biefe (Schnifcel auch, inbem man länglich runbe SteafS 
üon gut V4 cm 2Mde auS einer rohen KalbSfcule fdjneibet nnb 
breffiert, unb biefelben bann ebenfo heiter bcljanbelt rote bie Dörfer» 
gehenben. Kartoffelpüree ertra ba$u gereift. 

888. ©rtarfte üamtoUUttt* mit SKoIjrrii&ctt nnH 
Kartoffeln* (Sin Kalbsblatt toirb, toie in 9er. 877 angegeben, aus- 
geschnitten unb bu rdjgebreljt. SUSbann etmaS größere Kotelettes, mie 
bie £ammelfoteletteS, jeboch ebenfo bitf wie biefelben, baoon brefftert; 
biefe gefaljen, gepfeffert, paniert unb in fdjöner garbe oon beiben 
(Seiten gebraten, angerichtet unb mit 3uS maSfiert. Mohrrüben unb 
Kartoffeln ertra ba3u gereift. 

889. üumMtMUS fines herbes mit »ratfartoffcltt. 

SBon einem fd>cnen KalbSrütfen häufet man fouiel obere £>aut ab, als 
man bie nötige Slngatyl Koteletten baoon gu erhalten glaubt, löft baS 
Sleifd) oom Mtfgrat bis einen guten ginger breit baoon loS unb 
fchlägt, inbem man ben dürfen aufrecht ftellt, fotoett am Stücfgrat 
herunter lote abgehäutet ift. Scfct bie Kotelettes etmaS febräge circa 
V2 cm bief baoon abgefchnitten, in falteS Söaffer getaucht, bis gut 
V 4 cm bief breit geflopft, egal gefchnitten unb brefftert; Wenn Knochen 
baran, biefelben abgepufct. Scfct bie Kotelettes gefa^en unb gepfeffert 
unb auf lüttem geuer fchnell oon beiben (Seiten recht faftig gebraten 
unb im Kranje auf einer runben Sdjüffel angerichtet. SBährenbbeffen 
hat man 31t einer fräftigen 23ratenjuS ober braunen (Sauce etmaS 
feingemiegten Sdjnittlauch unb (Sftragon, fonrie eine £>anb fcell in 
(Scheiben gefdjnittenc, eiupaffterte Champignons, ebenfalls, roenn man 
vorrätig hat, ebenfooicl Trüffeln getl)an, läfjt ben gonb oon lederen 
beiben furg fochen, giebt ihn ju ber (Sauce, fo bafj fie recht eben ift, von 
(Salj abgejehmeeft, bie Kotelettes bamit maSfiert unb ber $teft ertra 
beigegeben, fomie gewöhnliche in Scheiben gefdjntttene ^Bratkartoffeln ba$u. 

890. Xamt*Mtttt$ o&er <5ttaU mit Xtfiffclttfauce. 

891. »aMMtltttt* mit iqamjriflttott$faiKC. 
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892. StamMtUtUS mit SKotdjelnfimce* 

898. ftal&Sftear* fines herbes mit öratfartoffclit. Serben 
cbenfo Bereitet tote bie Dorhergefjenben, nur bafj ©teafd au$ ber 
ßeule brejjlert »erben. 

894- ©il^ttetbrilftdftetl ttlS ftotelctteS- 2>te $ül)nerbrüfie 
werben auSgelöft, fo baß ber glügelfnodjen bis gum gleiten ©elenf 
mit barctn bleibt, Don ben (Sehnen befreit unb gang bünn auägeflopfr. 
3efct legt man in bie SJtitte ein ipäufjdjen garce de Volaille, barm 
ein Heine« ©tütfdjen «Butter gebrücft unb fdjlägt baS «Bruftfleifch öon 
allen leiten barüber. 3n (Si unb (Semmel paniert unb wie 
ftoteletten gebraten, mit fräftiger 3u$ maSftert. (£>ie garce wie Ijier 
angegeben. £>a§ Sleifd) oon einem £mljn mit einem cigrofjen (Stücf 
S3utter (40 ®r.) im Sfteibftein fein gerieben, burdjgeftrichen unb auf 
(SiS feft werben laffen; alSbann bi§ gum garten galten mit ©djlag« 
fa^ne aufgerührt unb oon (Saig unb Pfeffer abgefdjmecftO 

895. ®d)ittfett ä la Tomates. ßlopffchinfen wirb in ber 
Oäröfje i?on (Steafö gugeridjtet unb in SDWcr) unb Saffer eingemäffert. 
£>ann in flarer S3utter weif) gemalt unb nadjbem jebe (Scheibe für 
ficr) auf einer runben ©chüffel angerichtet, mit einer fehmigen, 
fräftigen Somatenfauce überfüllt, unb auf jebe (Scheite ein (Spiegelei 
gelegt, welche in mit S3utter ausgewichenen SorteletteSformen an- 
gefertigt ftnb, unb ber JReft ber (Sauce erlra bagu gereicht. 

896. flttffle&rtttetteS «Wttfefatter- 3Me beulen unb Ringel« 
ftücfe uon ©änfefauer werben in eine Pfanne gelegt, unb nachbem 
erftere in 3 Steile geteilt ftnb, baS ®elee im £)fen bünn Werben 
laffen. 2)ann baä gleifd) in eine anbere Pfanne, worin SButter 
braun gemacht, etwas htaein geftreut unb auch braun ge- 
worben ift, gethan, unb bem gleifdj oon beiben (Seiten garbe 
gegeben. £)a§ bünn geworbene ®elee ober ©allert tton bem ©änje» 
faiter wirb gur 3u§ genommen unb bainit eingefod)t bis gur gehörigen 
Sicfe. SBenn feine (SntenjuS oorhanben, gie&t man in bie Pfanne 
(worin ba$ gleifch gebraten) etwas 3u3 ober Bouillon, fowie 2 
löffei von bem (Mlert unb läßt e3 gu einer recht fehmigen (Sauce 
cin!od)en, welche, nachbem fte oon (Saig unb 3ucfer abgefchmeeft, über 
ba§ angerichtete Sleifch gefüllt unb ber 9teft ertra bagu gegeben Wirb. 
(Srocfene Kartoffeln bagu.) 
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897. ©rtttHHtrft in »ier. Stuf 2 «Bratwürfte fommen 2 Heine 
Slafdjen Schwad)- ober 23raunbier, fowie fnapp Ys Slafti^e bairifdjet 
SBtcr, 4 Stoiebeln, in beren jebe eine SRelfe gefteeft ift, fowie ein 
Lorbeerblatt unb einige Pfeffer! örner ; bie SBürfte 10 Minuten 
hierin fodjen laffen. 3efct bie Surft herausgenommen, bat SBter 
rein entfettet, burd) ein Sieb in eine Äafferolle geftridjen, bie 3wiebeln 
wieber baau, fowie V, glafdje Rotwein, et»a8 (Sfflg, etwat fertige 
SBratenjut, 1 gehäufter (Sfjlöffel 3uder, etioaS ©alg, 15 Stücf ge- 
riebene ?)feffernüffe unb 6 fdjwai^e -93fcfferfÖrner. SDieö 3U einer 
fehmigen Sauce eingetodjt, auf bie SBratWurft burchgeftridjen uub 
biefe mit ber (Sauce burd)$iel)en laffen unb Ijcijj gemacht. 9Äit ge« 
ftobten Kartoffeln unb Sauce ertra 31t Siftf) gegeben. SDte Surft etwat 
mit (Sauce matfiert, nadjbem ftc in (Stüde geteilt unb angerichtet ift. 

898* ßter ä l'Americaine. ®efod)ter Sdjtnfen wirb falt in 
SBürfel gefchnitten unb awifdjen ein gut bereitetet Wetjjet 33ohneupuree 
gehoben. liefet nun auf einer tiefen Schüffcl ergaben angerichtet. 
Verlorene (Sier auf je einer gerotteten 33rotfct)etI>e (runb) im franse 
barum angerichtet, mit einer guten Mftigen Somatenfauce matfiert 
unb ber 9teft ertra beigegeben. 

899* Wityrei mit ©iirfHttgett. 2>at Rührei wie im 3Tb- 
fdjnitt 2 angegeben bereitet. 2>er Äopf oon ben Südlingen fdjräge 
fortgefdjnitten, bie §aut abgezogen, ber Schwaß abgeftufct, auf einer 
runben Sd)üffel angerichtet, mit g>ctcrftlte garniert. £)ber bie SBüd- 
Iinge aut ben (träten gebrochen, in nicht 31t fleinc Stüde gepflüdt 
unb wenn bat Stühret f)a\b fertig, ba3it gethan unb oorftchüg bamit 
oerrührt. 2lltbann auf einer runben Schüffei recht erhaben an» 
gerichtet. 

900. mtx mit Settffimce. Siehe Slbfdmitt 2. 

901. 2aitftenfri!affee mit Weis nuh fjoHättfrifdicr Sauce. 

Saubenfrifaffee fie^e 2l&jd)mtt 7 9er. 36G. £er 3teit gcfod)t unb 
auf einer Schüffei ertra angerichtet feie im 3lbfdjnitt 4 %lv. 267 an- 
gegeben ift. Um bat grifaffee, weichet ebenfallt auf einer runben 
tiefen Schüffei angerichtet wirb, (Sroutont, in Sretcdc gefdjmttcn unb 
in 23utter golbgelb gebraten, hevumgelegt. 

903. SaiiftetifrtelrttcS mit aWafjrrifoett Hirt Rartoffeltt. 

3Son recht frönen, fetten, jungen Rauben wirb bie 23ruftfjaut ab» 

15 
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gcftrctft unb bie 33ruft toorfic^ttg, bajj ber glügelfnodjen bis gum 
crften Qstelent 5 barem bleibt, abgelöft. Sc^t jebe Ijalbe SSruft mit bem 
KoteletteSmeffer Brett geflopft unb egal brefftert, bie Knödjeldjen ab- 
gepult, bte SBrüftdjeit gefalgen imb gepfeffert unb in ber Pfanne in 
flarer SButter fautterr, ober in (5i unb (Semmel umgefeljrt unb in 
hellbrauner S3utter gebraten. Söäf)renbbeffen ftnb bie Knochen fein- 
geftojjen, ausgetobt unb mit brauner (Sauce ober 23ratenjuS furg 
eingelocht unb uerbidt. 3efct bie Kotelettes auf einer runben (Schüffei 
im Kränge angcrtdjtet, mit ber (Sauce maSftert unb SDeohrrüben unb 
Kartoffeln ertra bagu gegeben. 

903* Sanne Xau&cti ßefdjmort mit ^umfartoffcltn 2>en 

Sauben auf ber 9Jcafchine in brauner 33utter guerft auf einer SBruft- 
fette garbe gegeben, alSbann mit ber anberen SBruftjeite ebenfo »er- 
fahren unb nachbem bie Sauben auf ben Sftüden gelegt, mit (Saig 
überftäubt, in ben £>fen geftellt, fo bafj fte im gangen eine gute 
(Stunbe fchmoren. 9htn enbrefftert, bie Sauben halb burchgeteilt, baS 
ütüdgrat toeggefchnitten unb bie Sauben auf einer langen ©djüffel 
angerichtet; bie 3uS entfettet, baS Mtfgrat bagu, fotoie bie nötige 
fertige 23ratenjuS unb nachbem eS einige 2lugenblicfe gefdjmort unb 
bic! genug ift, bnreh ein feine» (Sieb geftridjen. 3Me Sauben mit 
einem Seil ber (Sauce maSfiert, ber Sfteft in einer (Sauciere ertra, 
fowte ^)ureefartoffeIn bagu gegeben. 5luch giebt man fte mit recht 
jehmiger (Sauce unb jungen ^ellfartoffeln, ertra in ber (Seroiette an- 
gerichtet, bagu. 

904« Srntge §ä!)ne mit @afjuettjit$ nnb $cMartoffeltu 

5)te $ähne gebraten tote im Slbfchnitt 8 angegeben, alSbamt enbrefftert, 
ber Sänge nach burchgeteilt ; falls fte fchon großer ftnb, bie Keulen 
loSgelöft unb toieber angelegt, unb nadjbem baS [Rüdgrat ausgeschnitten, 
bie §ähne auf einer langen (Sd)üffel angerichtet. 2)ie 3uS entfettet, 
baS 9tüdgrat bagu, foroie bie nötige (SahnenjuS, (ftcr)e ©efchto. Kalbs- 
braten) unb nachbem eS burch unb bid genug gefchmort, burch ein 
feines (Sieb geftrichen, oon Saig abgefchmedt, bte £ähne mit einem 
Seil ber (Sauce maSftert unb ber SReft ertra beigegeben, fotoie §3ell- 
fartoffeln bagu gereicht. Sinb letztere jung, fo tr)ttt man beim Kochen 
nebft bem nötigen (Saig ein gufammengefchnürteS S3ünbelchen 9>eter» 
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ftlie, foime ettoaä trotfenen Hümmel bagu, um biefelben letzter »er» 
baulid) gu machen. 

905* Sarcierte Surfen mit ^ureetartoffeln* 2>te ©urfen 

werben gefdjält, au$gel)öljlt, eingefallen unb nadj einer ©tunbe ab- 
getrodnet. 3U»bann mit ber gleifcfyfarce, meiere gutu |)uter genommen 
ttrirb, aber cl)ne Champignons, gefüllt. SBäljrenbbeffen Ijat man eine 
einfache, fräftige, braune Gauce gefönt, 'mit ettoaö (5fftg unb 3uder 
füfjfäuerltd), aber beibcS md>t gu feljr oorfd)mecfenb. S)ie ©urfen.nun 
in ein ©efdjirr gelegt, bie (Sauce barüber getljan, fo baß fte eben bebedt 
ftnb unb 1 — 1 Vj ©tunbe bamit gefdjmort. 3e^t bie (Surfen l)erau$- 
genommen, in fdjb'ne ©Reiben tranchiert, ein £eil ber Sauce redjt 
feljmig unb bunfelglän^enb barüber, ber 9fteft ertra beigegeben unb 
Kartoffelpüree ba3U gereift. Söer e$ nidjt liebt, lagt ben (5fftg unb 
3ucfer fort unb fdjärft bie (Sauce nur mit etmaä Gitronenfaft. 

906« SSUte (Der «otoilMtcaft mit »ratfartoffcltt unb 
Somatcnfauce* 2luS einer roljen £am- ober JRotmilbfeule brefftert 
man (Stcafv, toie in 9er. 887 aulefct angegeben, faty unb pfeffert 
biefelben unb brät fie auf gellem geuer fdmell unb faftig. Sluf einer 
runben, tiefen (Sdjüffel im Crange Ijalb übereinanber liegenb an» 
gerichtet, in bie Sftitte eine bide 23ed)amellefauce gefüllt, bie (Steafä 
mit etmaö Somatenfauce maöfiert unb ber Sfteft ertra beigegeben, 
jomie in (Scheiben gcjdjnittene gemöljnltdje 33ratfartoffeln baju. 

907. ©eljatttc «Sitoftear* mit »ratfartoffefo ober «artoffels 

Jutree* 2luö einem ftarfen £>am- ober SRotmilbblatt loft man bie 
Knoden, $aut unb (Seimen auS, giebt e3 3toei- bis breimal burdj 
bie gleifchjc^neibemajdjine, Ijatft c3 mit Vs jooiel frifdjer SButter unb 
V 4 fitter bider <Sd)lagfal)ne auf unb brefftert S3eeffteafd baoon in 
V 2 cm 2)ide unb 8 cm ®röfee, falgt unb pfeffert biefelben unb brät 
fte auf fdjnellem geuer Don ber oberen, fomie etmaS langfamer oon 
ber unteren (Seite redjt faftig. Stuf einer runben (Sdjüffel im Äranje 
angerichtet, ber g-onb entfettet, mit fertiger 33ratenju3 burd)getod)t, 
üon (Sal$ abgejdwtetft unb bie 2Bilbfteafc> bamit maSficrt. ®ciüi5r)nltdr)e 
^Bratkartoffeln ober $uree oon Kartoffeln bagu gereift. 2luf biefe 
3lrt giebt man fte audj alä: 

908. totträte SBifofteaf* mit fto$lra&i im* »Utters 
fartoffdtn 

15* 
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909. «e^ttdte äStlMtcate mit jungen (grtfett tut* rmtteit 

©ratfartoffeltt. Sie (Srbfen ertra, bte Kartoffeln in bie 9Kitte ber 
SteaB unb im Kran$e Ijerum angeri(r)tct. 

910* ®e$adte BWeaf* mit »fomettW im* xunten 
SratfartoffeUu 

91t m*ät* mimm mit «arottett nirt ©Utters 
fnrtoffelit* 

912. «e^atfte SB WeafS mit SWo$rrittctt unb Sartoffeltt* 
913* ©e^arfte «BOTeafS mit Äpfeln »ab »artoffeltt. 

914. «eSarfte äBWcafS mit S*f|lrnM im* »attoffefo. 

915. ®e$tt*te SSi^fteafS mit fler&elrii&em 

916. ©ejnrfte 99ßUHfteaf^ mit Xettotter JHMteit «n» 
trorfenett Slartoffcfo. 

917. gif^ttHW««. 23<m gar gemalten gifd)-, ©efLügcl- 
ober Kalbfleifcfyreften toiegt man |t* 250 ® r - ab ' ebenfattd 
250 ©r. in SKilcr) eingeteilter unb toieber auSgebrütfter Semmel 
nebft Vs Saffenfopf Scf)lagfal)ne (fnapp Vio ßiter) bagu; auef) 
jpaffiert man eine gefjaefte 3nriebel unb Vs ©&iöjfel gel)a<fter 
speterfilte, unb giebt bieS alles in einen föeibftein, ftö&t unb reibt e3 
tüdt)ttg burdf)einanber unb fömetft ed ptfant fcon ©als unb Pfeffer 
ab. 2öäf)renbbeffen Ijat man 96 ©r. Butter mit 4 Eigelb V, ^tunbe 
gerührt, fölägt bie 4 (Shoetfe 31t feftem Schnee unb fjebt Vs &aoon 
oorjt^tig unter bie 23utter, giebt ba8 ©anje au3 bem *fteibftein ba$u, 
rüfjrt bie Sttaffe »orfidjtig glatt, giebt ben föeft beS (Sitoei&eS baju 
unb f$me<ft e8 nodjmalä nad). Sefct in eine gjubbtngform, toeld)e 
mit S3utter meifj auögeftri^en unb mit fetner Semmel auSgeftreut ift, 
V 4 öoll gefüllt, ber 2)e<fel barauf gefegt unb au-bain-marie auf ber 
9Jlafd)ine unb mit einem 2)e<fel sugebeeft, eine gute Stunbe fodjen 
laffen. S3eim Slnridjten geftürjt unb entmeber mit einer GfjampignonS-, 
Kapern«, Senf- über Kreböfauce maSfiert unb ber fReft ertra bei- 
gegeben, fonrie tretfene Kartoffeln bagu gereift. Oft fein SReibftein 
ocrljanben, fo tlutt man aHe$ auf ein 33rett unb wiegt e$ tüdjtig 
burefremanoer, giebt bie ge^aeften Btoiebeln unb 9)eterfUte aber bann 
erft nad) biejer Arbeit baau.) SBirb ber Tübbing üon gleifdjreften 
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bereitet, fo reid^t man eine braune fines herbes-, Champignons ober 
Srüffclnfauce baäu. Sflan fann, toenn lefctere gewählt wirb, aud) 
einen £ran3 oon Srüff elf djetben, Ijalb aufeinanber liegenb unten in 
He gorm hineinlegen, el)e man bie Waffe Ijineinfüttt. 

918* Silet tum Saliner mit ^eterfiiienfiwce lenicrt 

919« föeftofcter San&er mit $eter ftlicttfaitce tut* geftubtett 
«artoffeltt* 

920. ©eftoMcr Ocdtf mit ^etetfilietifauce im* fleftoMen 
Äartoffeltt* 

931. gifdj mit Sautxtxnnt in tot gform. 

922. gifdj mit »edittmctte au gratin. 

Sielje biefe 5 legten ^epte im Slbfdjnitt 3. 

923. ©rfiite $erittfle flc&ratett mit StartoffeI|ittree. Sie 

geringe gefdjuppt, aufgenommen, geroafdjen, ber ßopf fd)räge r)alb 
fortgeftufct, 1 (Stunbe gefaljen gurürfgeftcllt. Sefct abgetrocknet, auf 
Reiben (Seiten mit 9M)I beftä'ubt, in (5i unb (Semmel paniert unb 
in fdjöner garte gebraten, auf einer langen ©d)üffel angerichtet, 
fcraune 23utter fcmie $uree oon Kartoffeln ertra baau gereicht. 

924* Drütte geringe fauer mit Srattartoifelm ^ad)bcm 
bie geringe auf bie toorljergeljenbe Söeife gebraten ftnb, rangiert man 
fte in einen Steintopf, fodjt ben nötigen (Sjfig unb SBaffer mit 
einigen GTjalotten, Lorbeerblatt, fd)tt?ar3em unb toeifjem Pfeffer fowie 
etroaf Sucfer auf, menn ef abgefüllt, über bie geringe gegoffen, alf« 
bann ber Stopf gugebunben, unb nad)bem fte 4 bis 6 Sage fo 
geftanben, in ©cbraud) genommen, ©eroöfynlidje S3ratfartoffeln ba$u 
gegeben. 

925. Drütte §erittße, fauer, ßefodji 5Rad)bem bie geringe 
fauber gefd)uppt ftnb, mirb ber Kopf abgejdmitten, bie geringe auf» 
genommen unb baö JRütfgrat oorftdjtig aufgelöft, bod) müffen beibe 
Hälften bef Sifdjef am ©(^toanje 3ufammen bleiben. 3e£t fauber 
getoafdjen, etmaf ©alg gtoij^en feben gering geftreut unb berfelbe 
in feiner früheren ®eftalt in ein flacfyef ©efcfyirr gelegt. Söä^renb« 
beffen ljat man einen gonb gefönt oon bem nötigen (Sfftg, SEßaffer, 
6ala, in Scheiben gefdjntttenen Stoiebeln, fdjtoarsen ^fcfferförnern, 
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Senftornern, Lorbeerblatt unb nachbem er jügfauer abgefchmecft, 
über bie geringe getljan, meiere man einmal bamit auffegen lägt. 
2llSbann ber gonb nochmals nachgefdjmedt uub über bte üorfid)tig in 
eine 5>orgcttanfcr)üffel gelegten geringe getljan unb ertalten laffen. 
(9ttan reicht gewöhnliche Bratfartoffeln bagu.) 

926* mtmtxxmt mit frUfartoffeht. 5Hcdt>t jd>öne 

geringe werben in % Üftilcr), V3 2öfiffer unb einem tüchtigen Srüd 
(5iS 3 bis 4 (Stunben getoäffert, alSbamt abgemalten, bte £>aut an 
jeber Seite in ber Sftitte einen Singer breit abgezogen, ber £opf fdjräge 
halb fortgef dritten unb ber gering in biefer Dichtung in 4 bis 5 Stüde, 
menn er groß ift, gefdjnitten. 2llSbann üon entern Söein einige 
Blätter fauber geroafdjen, auf eine lange Sdjüffel als SQßanfchette 
unter gelegt unb ber gering barauf angerichtet unb tüchtig (SiSftütfe 
babei gelegt. Slugerbem junge g>el(fartcffeln joroie Saiggurren ober 
ftatt beffen ®urfenfalat bagu gereift nebft frifdjer Stidjenbutter. 

927- SBilbentenfatter mit ©ratfartofreltt* ^iersu müffeu 

bie Sitbenten möglichft frijd) »ertoanbt »erben. 9ftan macht bie« 
felben mie gunt Braten fertig, tf)ut fie in ein ®efdjirr, giebt Sßaffer, 
(Sffig, Lorbeerblatt, ®eroürg, SBurgelrocrf unb Saig bagu unb lägt bie 
(Snren barin meid) gießen. 3^t biefelben herausgenommen unb nach- 
bem fte erfaltet unb tranchiert finb, ohne Gerippe in einen $opf ein« 
rangiert, äöährenbbeffen hat man 31t ber Brühe bie nötige (Gelatine 
gugefe^t, [teilt eine §>robe in (5iS unb übergeugt fief/, baß ber 2lSt>ic 
nur leicht gallert, jehlägt 6 bis 8 frifche Gnroeig, woran man eine 
g>rife Saig unb etwas falteS SBaffer gethan h«t, nach unb nach fc<*3u 
unb lägt eS unter fortwährenbem (Schlagen ober führen aufrochen; 
jefct gugebeeft gurüdgeftellt. 9lach einer halben Stunbe eine Scruiette 
ohne «Seifengeruch auf 4 ftd)ere Stuhlbeine gebunben, ber 2lSpic cor- 
ftchtig barauf gegoffen, unb baS untergefefcte ©efchirr fo oft gewechselt 
unb ber SISpic oben wieber gugegoffen, bis er gang flar burchläuft. 
3ft nun alles auf biefe Seife burdjfiltrierr, fo giebt mein eS über 
bie (Snten in ben £opf unb lägt eS, inbem man ben Sopf in (5i3 
padt ober in ben Heller ftellt, gelieren. 3e£t bie Stüde mit bem 
©elee auf einer runben Sdmffel rcd)t l)übfd) mit ^eterftlien- 
fträugdjen herum angerichtet. (gewöhnliche Brattartoffeln bagu gereicht. 
Sollten bie Guten feljr gerfchoffen unb blutig fein, fo lägt man bie- 
felben erft einige Stunben auSWäffern. 
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928. «änfefouer mit »ratfartoffeltu «uf biejelbe Seife 

3uberettet. 

929. §aäi$ Hott ©efttiflek ober gleifäreften. Eon bc 

Itebigen jahmcn ®cflügelreftcn ober jeglichem anbcren gleich fitdjt 
man ba$ gett fciüie bie «Sehnen unb Knochen ^crauö imb toiegt baö 
gleifdj red)t gleichmäßig fein (ungefähr tote großer üieiS). SBaljrenb- 
beffen focfjt man eine feljr fräftige Braune (Sauce mit einigen Pfeffer- 
fernem unb Lorbeerblatt, giebt ein (Stütf frifche SButter, foroie ein 
(Stütf ©lace baju, nnb oerfe^t e3 mit beut Apadjiö, baß e§, nadjbem 
e3 heiß gerührt, richtig gebunbcn ift, aber nicht treiben barf. 3Senn 
nötig, oon einer 9)rife (Saig unb Pfeffer nachgefdjmedt. 2(uf einer 
runben ©Rüffel angerichter, oben bunt gemacht unb junge §)eK- 
fartoffeln ertra fcaju gereift ober ba3 £>achiö in einem 9tei$ranb 
angeridjtet. 

930. Nioquis Suisse. «Siehe 2lbfd)nirt 2. 

931. <Sjiirfacttt# mit $erittft$fartoifeltt. S)ie <Spidganö 
oom Knochen gelöfr, tranchiert unb auf einer langen <Scr)üffel an« 
gerietet. £ie Kartoffeln ertra baju gereift. 

932. SjrfifflattS mit ^ttreefartoffcln. 

933. SAinfenfartoffeln in Der 3rorm. 

(Siehe SX£»fdr>nttt 5. 

934» ^uttjcnne ober Stajmun mit fjoOänMfdjer Sauce nnH 

9iei$. (Sine ^ut^enne fertig gemacht lote 311m ^Braten, in einem 
®efd)irr mit 3Bur3elroerF, ©eroür3, Lorbeerblatt, (Sal3 unb fooiel 
SÖaffer, baß ba3 ©eflügel gut bebedt ift, aufgefegt unb barin meid) 
gerod)t. Se^t in ein anbereS ©efd)trr getr)an, ettoaä oon ber SBouiUcn 
barunter gefüllt unb, gut 3ugebetft, »arm geftellt. Sie anbere 
33ouillon um y 3 eingcfodjt, 3U einer Ijollänbifc^cn Sauce oerbraudjt, 
welche mit 4 gelben (Stern ablegiert roirb. 33on bem ©cflügel bic 
33rüfte abgeloft, bie §aut entfernt, tranchiert, auf einer runben 
(Sdjüffel im ^ran3e herum unb in ber OTtte angerichtet, mit (Sauce 
maefiert unb ber 9fteft ertra beigegeben, fctote eine «Sdjüffel mit ?Re\$ 
(fiehe Slbfchnitt 4 9lr. 2C7) ertra baju gereicht. 
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935. ^uthettne ober Shtyaitit mit 9Reerrettinfattce itttd 

(StOlttond* 2)aS (Geflügel gefönt, tüte baä uorhergehenbe, ebenfalls 
tranchiert unb angerichtet Wit 9Jlerrettigfauce (fielje 2lbfcfmitt 9 
5ftr. 454) maSfiert unb ber SReft ertra betgegeben, fotoie (SroutonS 
in 2)reiecfe »on Semmel, welche in 23uiter gebraten ftnb, im franse 
um bie ^Jleifc^fc^üffel angerichtet. 

936« Omelette fines herbes mit Slra&öett ä la Bechamelle. 

$on 6 gangen (Siern, 2 (Steffeln Schlagfaljne, etwas Schnittlauch unb 
(Sftragon, bem nötigen Sal$ unb einer §>rtfe Pfeffer rührt man ein 
Dmelette gujammen, lägt eine fdjwarje eijernc Pfanne troefen hei& 
werben, giebt 64 ©r. Butter hinein unb, Wenn biefe hellbraun, bie 
Dmelettc hineingeschüttet, untereinanber gerührt unb tton unten fchöne 
garbe gegeben ; alSbann auf einen S3ogen §)apier gleiten laffen mit 
ber unteren Seite nach unten. Söährenbbeffen hat man frifche ober 
eingemachte Krabben (erftere uon ber £>aut befreit) mit einer biefen 
SBedjamellefauce fcerfefct, nachgefchmeeft unb auf bie Omelette gut 3ur 
£>älfte bief aufgeftrichen, mittelft be$ ^apierS bie anbere £)älfte über- 
geflaut unb aufgerollt, fo bafj eS eine biefe längliche [Rolle wirb. 
9hm auf einer langen Schüffei fo angerichtet, bafj bie gute Seite nach 
oben fommt, einen Moment ^eiß geftellt unb mit fräftiger traten« 
ju3, welche mit etwas braun gemachter frifcher Butter unb ctwa3 
©lace üerfc^t ift, fchön maäfiert. 9flan giebt biefe Krabben auch oiel 
mit ßrebSfauce ober 53ed)ameltefauce oerfefct in fleinen ^orgellan« 
fäftchen nach ber Suppe ober in flehte (Eoautlten gefüllt, mit ^armefan- 
fäfe überftreut, gerlaffene SButter barüber geträufelt unb im Dfen in 
fchöner garbe gebaefen. £)ie eingemachten Krabben müffen Oier« big 
fünfmal in feigem Söaffer gewafdjen unb bann noch 3 bis 6 Stunben 
in faltem SBaffer gewäffert werben. 

937* ©dmtfcttc ttefter mit ^urccfartoffcfo. S3on einer 

Äalbö- Schweine« ober Söilbleber wirb bie feine $aut abgegogen, bie 
£eber in 3 /* cm biefe Scheiben geteilt, welche moglichft egal ftnb, 
gcfalgen unb gepfeffert. 9tacr/bem fie y 4 Stunbe fo geftanben, 
gwifcfjen einem Sud) abgetroefnet, oon beiben Seiten mit SReljl be* 
ftäubt, angeflopft, in ßi unb Semmel paniert unb t>on beiben Seiten 
in fchöner garbe langfam gebraten. Söäljrenbbeffeu f)at man eine 
fräftige SBratenjuS mit Lorbeerblatt unb etwas ®ewür$ nebft etwaö 
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<älace burchgefodjt, oon (Sal§ abgcf^mccft, bie 23utter oon ber Seber 
abgegoffen, bte 3u3 burdj ein (Sieb barüber unb noch 10 SKinuten 
aujammen burchfchmoren laffcn. 3efct bie ßeber auf einer runben 
©Rüffel im Crange angerichtet, bie 3uS barüber unb g)urecfartoffeln 
«jrtra bagu gereift. 

938. §tttttmelf*rtoffcto ä la $rinj Sriebri* 6arL («tö 
3agbfrüt)ftüd aud) im freien gu geben.) 9cad)bem bie £>ammelfeulen 
(auf 40 ^erjonen 4 (Stüd gerechnet) abgehäutet, ba$ Sleifdj 
aelb'ft unb in Söürfcl gef dm irren ift, wirb baSfelbe in einen Keffel 
fiet^an unb fom'el SöouiUon barauf gcgoffen, baß e$ gut bebecft ift, 
unb hierin langfam n?etd> gefegt. £>ann 500 ©r. 33urter, 12 (Stüd 
fein gewiegte Swiebeln, 1 Saß gefchälte, in (Scheiben gefchnirtene unb 
in 2öaffer abblandn'erte Kartoffeln, 500 ®r. gewäfferre unb fein ge- 
wiegte (Sarbellen, fowie etwaö fein gewiegter (Sdjnittlaud) unb speter» 
filie bagu. £>a3 Orange mit etwas SDßehl angefehmt, nodjmalS tüchtig 
fcurd)fod)en Iaffen unb, wenn aUeS weid), oon <SaIg unb Pfeffer ab« 
gefdmiedt. $>at man feine 33ouillon, fo focht man bie Knochen unb 
2lbfäHe oon ben £>ammelfeulen am Sage oorher tüdt>tig auö. 

939. 3rtfd> in eoqttiaett ritt auf ber 8djüffel. £at man 

gifchrefre ftefjen, oerwenbet man biefe. (Sonft focht man einen 
Banber ober £>ed)t, nad)bem man tr)n aufgenommen unb in Stüde 
gefdjnitten l)at f weich, bricht il)n, wenn er fair, auf $aut unb (träten 
unb oerfefct ihn mit nachfolgenber (Sauce. Swiebeln in S3uttcr 
pajficrt, 1 ^olglb'ffel SD^eI)l (35 ©r.) barin pafftert, mit 33ouillcn 
ober ber gijchbouillon abgerührt, fowie ein (Sdjuf) Söeifjwein unb 
etwas ©lace baran, oon (Saig abgefchmedt unb »orftd)ttg, baß bie 
gifchftüde gan3 bleiben, bamit oerfefct. 3« Goquillen ober auf bie 
<Sd}üffel gefüllt, mit sparmefanfafe beftreut, mit S3utter bepflüdt unb 
im £)fen Übergebaden. SBenn ber $ifd) auf ber (Schüffei angerichtet 
wirb, garniert man ihn mit (SroutonS in ©reieden unb reid)t trodene 
Kartoffeln ertra baju. 2luf biefc Sßeije fann man ben gifet) auch 
mit einer hollänbifchen (Sauce mit Kapern barin oerfefcen unb wie 
ben SBorftehenben oollenbcn. 

940. »inWcifcfc ßriöiert mit ätfcln unh Kartoffeln ober 

i'ittfen« $on einem abgefochten 3flinber«(Schwan3ftüd ober SRmbflctich 
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fdjncibet man 3 / 4 cm bttfe ©Reiben in ber ©röfje eines geljacften 
5BilbfteafS, faty unb pfeffert btefe unb feljrt fte in (5i unb Semmel 
um. 3 e fct/ nadjbem fte nadjbrejftert, in reidjlidj brauner SButter t>on 
beiben Seiten gebraten unb jugeberft tuarm gefteUt. 2Iuf einer runbeu 
(Scr)üffel im £ran3e angerichtet, mit 3u3 magert unb entnjeber 
?(pfel unb Kartoffeln ober Sinfengemüfe ertra ba^u gereift. 

94L Wutte Holt SinWeiffl. 3u retd)Itdc> in 93utter ge- 
bratenen getüöljnlidjen ^Bratkartoffeln (itelje 5lbfcfynirt 5) giebt man, 
roemt biefelben garbe Ijaben, 2 / z jotuel in V* cm btcfe Sd)etbd)cn 
(in 1 Sttarfftütf ®rofje) gejdjnitteneö 9ftinbf(eifd), lägt bieö nod) 3 btö 
5 Minuten mit burd)braten unb feuchtet e3 nod) mit ettoaö fertiger 
SBratenjuö an. Sefct gugebeeft juriicfgeftetlt unb fuq üor bem 2ln» 
ridjten toon Sal3 nadjgefdjmecft. 

^fitetfung B. 

942* Siodjfarce* 3Ratt fudt)t baß gleifdj oon einem Kapaun 
ober 3 jungen §ül)nern jorgfältig ab, fdjncibet e3 gro&nnirflid) unb 
röftet e» in 125 ®r. ©utter mit etnxtS Sai'3 unb Pfeffer \jalb gar. 
Sßaljrenbbeffen I>at man ebenfotriel Semmeln eljne Trufte in 9Rüd) 
eingetuetdjt, brüdt fte au3, nimmt ba$ gleifd) auäj ber Kafferolle, 
giebt bie Semmel f)inein, unb brennt e3 fo lange auf ber 9Jiafd)ine 
ab, bis e$ ftd) nom fiöffcl unb KafferoUe left *Run nimmt man 
cbenfooiel toeidjgefodjteS unb in Söüvfel gefdjnitteneS KalbSeuter 
baju, giebt ba3 ©anje jtteimal burd) eine gleifdfymafdjine, tljut e3 
je£t in einen Dteibftein, giebt 5 (Sibotter ba3U, fdjmetft e3 Don 
Sals unb Pfeffer ab, miföt 3 (Sfjlöffel fertige 3uS, fotvie V 4 Eß- 
löffel geljarfte 5>cterftltc bajtmfdjen unb benufct fte, nadjbem fte burd) 
ein Srafjtfteb geftridjen, 31t ®ratin unb äljnlidjen Speifen. 

943. garce auf attbere %xt 375 ©r. Kalbflcifd), 2 

nieren mit iljrent gett, 120 ©r. Specf, alles? grotfnntrflid) gejd)ttitten, 
tvirb in einer Kafferottc mit 00 ®r. SButter, 12 Stücf f (einen 
CSfjalotten, 15 Stürf gepufeten Gljamptgnonä, 2 mittelgroßen, ab« 
gcfdjälten Trüffeln unb etwa* gewiegter ^etetftlie meid) unb gar 
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gebünftet. *ftacr)bcm eö r)erausgenommen unb erfaltet ift, wirb alles 
gwet- bis breimal burd) eine gleifdjmafdjine getljan. Sllöbamt in beit 
SReibftein gegeben. Söaljrenbbeffen r)at man Ys jooiel etngeweidjte 
unb auSgebrüd'te Semmel in ber ^aff erolle abgebrannt, tr)ut fte 3U 
bem gleite, ebenfalls 3 ganje (Sier, baS nötige <5a\% unb Pfeffer, 
foWte 3 (Sjjlöffel fertiger 3u$. 9fteibt e$ tüchtig burdjeinanber unb 
ftreidjt c3 burd) ein £)rar)rfteb. 

944* Scmmclfnrce pm $uter ffittctu 2 Saffenfopfdjcn 
5CRiI<S> ( 4 /io £iter) mit einem eigrofcen Stütf" 23utter (40 ®r.) unb 
3 ^otyö'ffel 9JkI)l (96 ©r) abgebraunt. 3Benn fall, 3 gan ( $e (Sier 
ba3U, 5 gehäufte (Sfjlöffel geriebener (Semmel, 4 feingeriebenc bittere 
SWanbeln, üon Sa(3 unb 3«cfer abgefdjmetft, 125 ©r. abgefegte 
ßcrintljen baau gerüljrt unb ber ^uterrropf bamit gefüllt. 

945. flalbfCeifritfarcc sum ^itterfiiKcm 1 äal&sblatt wirb 

au*gejdjnitten unb mit Vs foütel Sped unb ber -J)uterIeE>er fein» 
gesiegt. 2)ann in ben SRetbftein getfyan, mit V3 fo&iel eingewcid)tcr 
(Semmel, fertiger 23ratenjuS, 2 gan3en eiern unb 2 (Sibotterit, je 
2 gehäuften (Sfjlöffeln in S3utter jxtjfterten, geljadten S^iebeln unb 
grob gewiegten ßfjampignonä ba3U unb im ^eibfteht burdjgerieben. 
2>ie 3>robe gemalt unb oon Sal$ unb Pfeffer abgefcrjmedr. 

946. töcWjüfticrjMftetc. 8 junge SM^üfmer werben au3- 
gefnödjelt unb einmarinirt mit Dl, Söuqelwcrf, ©cwür3 unb jurutf- 
geftellt. 3tun madjt man eine garce oon 1 Äilogr. fdjönem ©djwcine« 
fleifcr; unb 1 ßilogr. 500 ®r. ÄalbSblatt, bem gletfcr; ton 8 alten 
SRebfjüljnern, V3 Specf fcajit, fowie bie fämtlicfyen 3ftebl)ül)ner« 
lebern unb 1 / A SBilb-, Schweine« ober Kalbsleber unb brerjt bie$ tuer» 
mal burdj eine ÜRafdjme. 3efct in einen Steibftem gctljan, 3 gan3e , 
(Sier, 4 (Sibottcr, ungefähr fooiel Semmelpanabe wie Spetf unb mit 
falter fertiger SBratenjuö 3U einem feinen Setg oerarbeitet; Wäljrcnb* 
beffen r)at man ein wenig gefyadte Kalotten, (Sftragen, Sdjmttlaudj, 
Sfymntan, Sftajoran, §>fefferfraut unb Salbet) in 33utter gar gemadjt, 
bie« fowie aud) etwa» ^aftctenpuloer 8 U ^ er Sfltte getrau. £>ie 
-5)robe gemalt, ob fte Ijält, oon Pfeffer unb Sal3 abgefdmtedt unb 
burd) ein grobe» Sieb geftridjen. 9tun fd)id)twetfe in bie 33Ied>» 
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büdjfen rangiert, (garce, Trüffeln, garce, 9*ebl)ul)tt, garce, Trüffeln 
unb garce, 9tebljuf)n.) Dben mit garce 3ugeftridjen btö gut einen 
ginger breit Dom Otanb, mit Stoecffdfyeiben belegt unb im S3rar- ober 
SBacfofen 2 ©tunben au-bain-marie gar gemalt. <Dann erfalten 
laffen. 2>ie SlbfäUe au3gcfocr)t f bie Bouillon mit Srüffelfonb, Rot- 
wein unb SJcabeira 3U einer 3>emtglace gefodjt unb nod) toarm in 
bie hafteten »erteilt unb bamit burdfoieljen laffen. Sßenn erfaltet, 
bie Büdjfen faubcr gemadjt unb mit gett ober SBurter big V2 cm 
00m 9ftanb gugegoffen, gulötcn laffen, 1 (Stunbe bi§ iy 2 (Stunbe in 
einem £effel mit focfyenbem Söaffer gefönt unb barin erfalten laffen. 
2lm anbern Sage fauber abgewifdjt, bejdjrieben unb an einem füllen 
Orte aufbewahrt. SDRan fann bie 9ftebfyül)ner aud) alle mit 3ur garce 
»erarbeiten unb alöbann nur fdjidjtweife garce unb Trüffeln ein» 
rangieren, fte müffen alSbann aber beim 3lnrtcr)ten mit einem fiöffel 
auSgeftodjen werben, (Sbenjo wirb audj bie StrammetSoögel* unb 
Sdjnepfenüaftete bereitet, nur baß bie (Singeroeibe Ijieroon mit ju ber 
garce »crWanbt Werben. 

NB. 2luf biefe «Seife fann man fämtlidje Söilbgeflügel. unb SStlb- 
flei[d)pafteten anfertigen. 

947- ©ättfele&erjittftctc* 750 ®*- Scr,weincfleifdj, 750 ©r. 
ßalbfleijcb, werben grofjwürflid) gefdjnitten unb mit 125 ©r. Butter in 
einer föifferoHe 3ugebecft gar gebünfter. %ci$t tljut man ba6 gleijdj in 
ein anbereä ©efcbjrr unb lägt e$ erfalten. 2)ie Butter giebt man in 
eine (Stielpfanne unb fautiert barin 1 £ilogr. in Scheiben gefdjmttene 
(EdjweinSleber, bie fiebern oon 6 jungen §ü^nern unb feine Kräuter 
(Sljnmian, Majoran, Salbe», $)fefferfraut, (Sftragon, ßraufemün3e 
unb Gitronenmeliffe, oon jebem etwas). Ebenfalls fautiert man 
3 fleine ober 2 große ©äufelebem unb läßt fte erfalten. Sefct alleö 
mit V2 foütel großwürflidj gefdjnittenem (Specf, al$ wie e3 gleifd) ift, 
einige SOßale burd) bie gleifcrjmajcbjne gebreljt, alSbann in ben 9ftetb* 
ftetn getljan, y 9 glajdje 9Dßabeira, etwas ^«f^tenpuloer, 3 (Sßlöffel 
englifdje Sauce, 3 gan3e (Sier, 3 (Sibotter nebft bem nötigen Safy 
unb Pfeffer ba3U unb, nadjbem e$ tüchtig burdjeinanber geftojjen unb 
gerieben, burd) ein £>ral)tfteb geftricfyen. 9tun mit Trüffeln ba» 
3wijd)en in Bledjbüdjfen einrangiert, feft 3ufammcngeftofjen, mit Specf» 
fdjwarten belegt unb au-bain-marie im Batfofcn gar gemadjt, W03U 
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circa 2 ©tunben erforberlid) finb. Söenn f alt, fauber gemadjt, mit 
flarer S3utter übergoffen, gugelötet unb »ollenbet toie bei ber öorfyer- 
gefjenben ftebptjnerpaftete angegeben. 

948* Halte ^aftetettfarce^ ©ut 2 ßilogr. Sd^emefleijd), 
jetme 2 ßilogr. ftalbflcifd), roeldjeä fein burd)gebrel)t itnb auSgefelmt 
ift, ber betreffenben ßeber, 8 gangen (Eiern, welche nebft getieften 
Smiebeln unb Butter gu einem locferen Sfiüljrei üerrüfjrt ttjerben, 
1 Äilogr. eingetüeidjter unb auögebrücfter (Semmel unb y 3 foütel 
Specf roie ba$ ©ange, alteö tüchtig mit bem nötigen Saig, Pfeffer 
unb $Paftetenpufoer »erarbeitet unb abgefdjmecft, burdjgeftridjen unb 
in eine ftafferolle, toeldje mit Butter au3geftrid)en unb mit Spetf 
aufgelegt, einrangiert, mit gebuttertem Rapier unb mit einem Settel 
gugebetft, im Dfen in ein bain-marie geftellt unb gar gebatfen, 
2(lebann baä Betreffende 3lei}<$, roeld)e3 fcorljer red)t jaftig gebraten, 
in ©lace umgefel)rt unb jdjidjtnjetje falt in eine 5>aftetcnterrine ein- 
rangiert, oben glatt unb egal geftridjen, mit ©lace überpinjelt, mit 
Gitronenfdjeiben unb ^eterftlie nebft Trüffeln (ledere fann man audj 
mit einrangieren) garniert. 

949« garce toim tierfdjiefcettem grleifd) Sit falf^cm Hafens 
(raten ober flüiauce* 3« 250 ©r. Scheine-, 250 ©r. ßaU>, 

unb 250 ©r. 9ftinbfleifdj fyadt man Ys fomel Spctf tute ba3 ©ange 
bann 188 ©r. geriebene Semmel, 3 gange (Sier, 125 ©r. fein getiefte 
(Sarbellen, 1 (S&Iöffel getiefte unb in Butter gar gemalte 3toie6eln, 
jetüte baS nötige Saig unb Pfeffer bagu getljan; alle* tüchtig üer« 
arbeitet, abgefdjmecft unb »ertoenbet. 

950« Sifdjfarce» 

Siefje Slbffytitt 3, giföfoteletteS. 

95h ©eftögelfarce gtt Souffles, fleitten »otfett ober 
SUäfeifjeit. 

Stefje 2lbfd)mtt 1, §ül;nerfarceflögct)en. 

JIMtifittig C. 

952. »aifoW litt* ffläfce* Bacfatfel, -Birnen, Pflaumen 
unb «ßtrfdjen »erben in SBaffer tt?etdt> gefodjt, bie beiben lederen 
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Seile gufanunen mit 3mimet, ßitronenfdjale unb 3uder, bann baä 
SBaffer giijammen in eine Kafferolte gcgoffen, mit Kartoffelmehl an* 
gcjehmt unb »on 3uder abgefdjmedt. 2)a3 SBadobft ba3u unb einen 
Slugenblid burd)fod)en laffen. 5)te Klöße ertra auf einer runben 
Schüffel angerichtet unb abtoedjfelnb mit geröfteter Semmel begoffeu, 
femie in bie Mitte ein grö^ereö §äufchen gethan. (Gebratener Spcd 
unb Klopffdnnten baau gereift. 

953* ©iritett tttlfc ftlöfte* SMc kirnen merben in Hälften 
^erteilt, gefd)ält, ba$ Kernhaus herausgebohrt, mit 3uder, etroaS 3»"»^t 
unb (Sitronenfchale unb ein wenig roter garbe in äöaffer »eich gefocht. 
2>ann bie SBirnen auf einen ©urchfchlag gefd)üttet, (Sitronenfchale unb 
3immet entfernt, ber Saft mit Kartoffelmehl oerbieft unb etroaö ein« 
fodjen laffen, bann bie S3irnen wieber hinein gethan. 3uw Anrichten 
auff'odjen laffen unb au-bain-marie gefteKt. 2luf einer Schüffei an« 
gerichtet, bie nachftehenben Klöße auf einer anberen runben (Schüffei 
im Kralle angeridjtet unb abwechfelnb mit etroaS geröfteter (Semmel 
gefüllt. üDton giebt gebratenen Sped unb Klopffdnnfen baau. — 
4 laffenfopfdjen TOlch ( 8 / l0 fiitcr) mit einem etgroßen Stüd SButter 
(60 ®r.) unb 270 ®r. SKchl auf bem geuer abgebrannt ; wenn fair, 
3 gelbe unb 4 ganje (Sier ba^u, fohrie 7 gehäufte (Sßlöffel geriebener 
(Semmel, oon Sal3 abgefchmedt, 3 /* (SßlÖffel große Klöße t)ieroon gc« 
formt unb Ys Stunbe in Sal3Waffer 3icl)en laffen. £)er Klopf» 
jdjinfen auf folgenbe 2lrt bereitet : 3Son ber flachen Seite be$ Schinfenö 
fdjneibet man 3 / 4 cm biefe (Scheiben mit wenig gett ab unb flopft 
biefe mit bem ütüden eines ApaumefferS ober einer ^ofyfeule 3U y 4 cm 
bünn aui>, rcd)t egal länglich runb 3ugefchnitten unb 4 bis 5 ©tauben 
in \)i\[b Wild) unb SBaffer eingewäffert. 3e($t 3toifchen einem Sud) 
abgetrodnet, oon beiben Seiten mit SJkhl beftäubt unb angeflopfr, 
in Gi unb Semmel paniert, langfam in brauner 33utter oon beiben 
Seiten gelbbraun gebraten unb troden warm gefteKt. 2)er Sped 
gum traten wirb am beften au$ ber Schulter gefchnitten unb wenn 
man eS erlangen fann, ein ©tüd, worin ein feiner roter Streifen 
quer bttrdjgeht. £)iert>on fdjneibet man 8 cm lange unb gut 1 cm 
bide Sd)eiben unb läßt biefe in einer fd)War3en Stielpfanne unter 
meiern Umwenben circa Va Stunbe langfam braten, ba er burd)- 
gebraten, aber nicht I>irt unb creauant 3um SBrccr/en fein barf. S3eibe 
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Steile, (Sped unb ^lopfidjinfen auf einer langen <Sdjüffel für ftdj je 
auf einer (Seite troden angerichtet unb 3U 23irnen ober 5Ba<febft unb 
flößen gereicht. 

954. %&Ut p mn\v, <f tttetts unb StftoeittSriWett&raiett. 

Slpfel werben gefdjäft, in Viertel unb in (Scheiben gefefmitten in ein 
©efdjirr getljan. $Dagu tljut man Ijalb fooiel weichgefochte unb aus- 
gefteinte 33adpflaumen. 3u biefen tljut man bie abgeriebene (Schale 
einer falben Zitrone, einen gehäuften (Sßlöffel 3ircraiet3itder unb 
circa 5 gehäufte (Sßlb'ffel geriebene (Semmel, mengt cd gehörig burch« 
einanber unb giebt, wenn nötig, nod) einige Eßlöffel 3udfer baju. 

955. mnWtf>tx\xit*Wt. 3u einer mäßig großen in SJcilch 
geweichten ßeber nimmt man 250 ©r. feineS 33ratwurftfleijch, fügt 
einige (Sier Ijingu, man fann auch kapern, Ürüffeln unb Gham* 
pignonS fein Ijadjicrt bagu t^un unb i<J)lägt biefe garce um bie 
geteilte Seber. Sft gu befürchten, baß bie garce nid)t um bie ßeber 
halt, fonbern brodelt, fo fann man bie fieber auch in grobe (Stüde 
fehneiben unb unter bie garce mifchen. 2)ie geformte grifabelle mirb 
mit geriebener (Semmel beftreut, in einer Pfanne gebraten unb 
falt auf gef dritten. 

656. Stoquefortfäfe en gelee. atoquefortfäfe unb Butter 31t 
gleiten Steilen 3ufammen burd) ein (Sieb geftrichen, mit ein wenig 
fftofenpaprita 3ufammengerührt unb auf ein SBlect) y 2 cm bid auf* 
geftrichen. SRachbem bie 9)caffe auf (SiS erfaltet, werben bauon 
(Binde in ©rb'ße eines BtoeimarfftüdeS auSgeftochen unb in f leine 
SorteletteSförmchen oon 34 mm 2)urchmeffer im 33oben unb einer 
£öhe oon 12y s mm mit rect)t fräftiger, flarer, brauner £albfleifd)« 
juS, worin ein Wenig ©elatine oerfod)t ift, eingefe^t. Nochmals auf 
<5i3 erftarren laffen unb fur3 oorm 2lnricf)ten ben &äfe ausführen. 
(3u 3)umpernidel, fettig unb Olabtcöcr)en 31t geben.) 

957. Burfcrlafe $nm Einlegen lum Srlcifdj. 4 ßiter 

Sßaffer, 1 Äilogr. ©alj, 125 ®r. 3nder, 32 ®r. Salpeter ju- 
f anraten aufgefod)t unb falt über baS betreffenbe Sieifch gegoffen. 
3ft eS nid^t fooiel, baß ba§ gieifd) bebedt ift, muß man fo oft 
koppelt nehmen, bis eö genug ift. «Dünnere unb Heinere (Stüde 
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gieifd} muffen 4 SSodjen, größere 5 bi$ 8 SBodjen barin liegen, 
inbem e3 öfter umgefefjrt nrirb. 

958. trefftir *e$ <SefÜigel& 2)ie £>reffur be$ ®e« 
flügelä ift, roo e$ nidjt anberö angegeben, folgenbe: 9ftan legt ba§ 
©eflügel fo auf ben JKütfen i?or fidj Ijin, baß ba3 ßopfcnbe nacfy 
lim% bie S3eine nad) rec^tö geigen, fafjt Iefctere Betben mit ber 
redeten §anb unb giel)t fte au$, plt Zäunten unb 3«8*fta0W lex 
Unten £anb oor bie beulen unb fc^tebt bie S3eine in bie §aut 
hinein, alöbann biegt man bie S3eine fo toett nad) Iinfä, bafj fte 
fenfredjt fteljen, fteeft bie 2>reffternabel über bem unteren ©elenf- 
fnodjen unb rcdt)tÖ oom 33einfnodjen burd) fceibe beulen bitvdr), gie^t 
ben 33inbfaben nadj, legt baö ©eflügel auf bie 33ruft, fo baß ba£ 
Äopfenbe auf einen gu geigt unb binbet baS SöanbJ moglicfyft feft, 
ofyte bafj baS Geflügel feine Sacon oerliert, gufammen, näljt bann in 
ber Sftttte gtuifdjen bem ©ertppe unb ber linfen &eule burd), füt)rt 
ben 33inbfaben über ben Srommelftocf ober baö S3etn unter ben Söruft- 
tnedjen burd) unb über ben anberen Srommelftotf hinter ber gleiten 
£eu(e burd), biä gu bem 9>unft, roo man auf bem dürfen guerft bad 
S3anb gufammengebunben r)at, r>ier binbet man biefeS (Snbe ebenfalls 
mögücf>ft feft, fdjneibet bie (Snben bis auf 3 cm ab, unb Ijat fo bie 
2)reffur oollenbet. 
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(Einige 23emerfurtgen über allerlei ^leifdj unb 
(ßeflügel, forme 2Tterfmale betreffs 6es Alters. 

959* 2llle§ gleifd), Weldfyeö gebraten Werben foH, muß 
im (Sommer minbeftenS 5 bis 8 Sage, im äßinter 8 bis 10 Sage 
Rängen, elje eö 3um ©ebraud) gut ift. Ausgenommen Ijieroon ift baä 
äöafferwilbgeflügel, weldjeö IjödjftenS 2 biö 3 Sage alt »erben barf. 
33ei £>ammel», alten Söilb- ober Sftetyfeulen ift e$ außerbem erforber» 
lid) unb empfehlenswert, baß biejelben tüdjttg mit bem flauen 33eil 
ober einer ^oljfeule geflopft werben, oljne fie jebod) faput 311 fdjlagen. 
Sftinbfleifdj als SRoaftbeef ober %iUt muß unbebingt, ba e$ meiftenS 
englifdj gebraten wirb, ntd)t unter 8 bis 10 Sagen benufct werben. 

960. SltteS Sleifd), WeldjeS 3ur 93ouillon oerwanbt wirb, muß 
möglidjft frifd) unb gut fein. 5luf bem fianbe felje man, baß man 
bie £>ä'Ifte als <Sd)Wan3ftüif ober SMnnenfluft erhält, um eS nod) 
einmal auf ben Sifdj 3U bringen; bie anbere £älfte Änodjenfleifd) 
auS bem S3latt, S3ruft ober ^palö. 3u einer guten SBouiHon rechne 
man 250 ©r. gleifd) ä §)er[on, Ijat man meljr wie 20 $erfonen, fo 
redjne man auf bie £>älfte 250 ©r. ix ?)erfon, auf bie zweite £älfte 
$erfonen 125 ©r. ä 9)erfon, wobei man 2 /s 9ftinbfletfdj, Ys 
fleifd) unb auf je 24 $)erfonen 2 alte (Suppenhühner rechnet, 3 bis 
4 fötyfe ©eiterte, 6 gelbe SBitrgeln ober 9ftoI)rrüben, 4 5>eterftlien- 
wur3eln unb 4 (Stangen $orrec. 

961» betreffs beS SllterS unb ber griffe beim ©eflügel felje 
man bei bem legieren juerft am unteren 33aud)teil nad), ob baS« 
felbe Weiß unb feft ift; wirb eS fdjmierig unb grün, geljt eS in 
gäulniß über unb fann man, wenn eS nod) nidjt oiel ift, baSfelbe 
beim traten mit §>etcrftUc auSftopfen, ba fid) aisbann ber ©efdjmadf 
giebt, muß aber forgfältig biefelbe beim Srandjieren entfernen. 

962* 23eim §afen felje man betreffe beS SllterS nad), ob ftd) 
bie £>I)ren ober fiöffel letdjt auSeinanber reißen laffen; ift bieS ber 

0 n m m c et , aRedleubg. flccfjbuct). 16 
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ift ber #afe jung. SKat^t e8 jebod) fdjon «Sd^totertgfetten, fo 
l)at ev bie erfte 3u{jcnb3eit hinter ftdj. 

963> Seim Sluerfjaljn Ijaben blc 3ungen einen gelbltdjen 
(Sdjnabel, bei bett alten §ä^ncn ift er bagegen fdjroarg. 

964* 23eim %a]an felje man nadj ben ©poren, ftnb biefelben fur3 
nnb ftumpf, fo ftnb eö junge, haben fte aber lange unb fpifce (Sporen, 
fo ^at man e3 mit alten 3U t^un. 

965* 3Me jungen SRebljüljner ober gelbljüljner ^aoen gelbe 
33eine unb fdjroarjen (Sdjnabel. 2)ie Sllten haben graue S3eine unb 
grauen (Sdjnabel. 

966* 2>ie Sadjteln evfennt man ebenjo, lote bie Rebhühner. 

967» £rutl)af)tt ober $uter. SMe jungen Tjaben grautoeifje ober 
graublaue S3eine mit toeifjer ©chuppenhaut, bie alten bagegen rötlidje 
S3eme mit kornartiger #aut. 

968» $om Kapaun gilt baSjelbe. 

969. £>ühncr erfennt man an ber ©röfje beS ßamtneS, bei 
gang jungen $ä!)nen unb Rennen ift er ficht, audj Ijaben biefelben 
grauroeifje ©djuppenhaut an ben SSeinen. 2)ie 2llten ^aben Ijarte 
<§d)uppenhaut unb, toenn feT>r alt, rötlid) fchimmernbe SBeine. 

970* Bei Sauben erfennt man bie jungen an ben gelben paaren 
am Äopf, bem btderen (Schnabel, ben gelleren SBeinen unb loenn 
gerupft am gelten roetfjlidjen gleifdj. ^Dagegen bie alten Sauben 
am bünneren (Schnabel, am bläulichen SJleijch, wenn fte gerupft 
ftnb, unb an ben bunfelrtftlidjen ©einen. 

971* S3ei SBilbenten erfennt man bie Jungen am fdjroarggrünen 
(Schnabel, fjellgclben ©einen, aud) lägt ftd) bie (Schwimmhaut leidet 
einreißen. 2)ie 5llten bagegen erfennt man am hellgrünen (Schnabel, 
rötlidjen SScinen unb garerer (Schwimmhaut. 

972* 3Me jungen gähnten (Snten fjtöm ^Kgelbe SBeine unb 
bunflen (Schnabel, bie alten rote S5eine nnb gelleren grünlichen (Schnabel. 

973* 58on ber ©anä gilt baSfelbe betreffs ber SBeine, wie bei 
ben (Snten, ber <Sdmabel ift bei einer jungen ©anS gelbrot, bei ber 
alten bunfelrot. 

\ 
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I. Seil. 

Über Anfertigung ber Spetfe3etteL 

974* £>te Anfertigung ber ©peifegettel rietet fidj auf bem Sanbe 
in erfter fiinte nadj ben Vorräten, weldje man r)at, auet) feljeman banaä), 
baß man bei möglicher Slbwedjölung bicfelben in gehöriger Srifdje, b. r). 
wenn e§ lange genug gefcfjlacfjtet gelängt l)at, anbringt unb fomit ein $u 
§IIitt?evfcen, eventuell Sßerborbenfein toermetbet. 3n ber <Stabt, Wo 
ineiftenS bie Sulfaten jum täglichen ©ebrauefj morgens eingefauft, 
audj fcon ben Lieferanten inS §auS geliefert »erben, maetjt eS fdjon 
etwas weniger ©djwterigfeiten, bie nötige Slbwedjölung 3U fdjaffen. 
3ct) laffe im ^adjfolgenben für junge Anfängerinnen einige Settel für 
ben täglichen $ifd), forote flehte unb größere SDinerS folgen, aucr) 
füge id) einige einfache unb Beffere 23uffet3, fowte eine Seidmung gut* 
$robe gWecfS leichterer Aufteilung berfelben, bei. 3m großen fangen 
befolge man hierbei ben ©runbfafc, ©peifen Don einer ©orte möglidjfi 
entfernt oon cinanber unb an oerjcr}iebenen ©eiten ber Stafel auf« 
aufteilen, fo baß ftdj biefelben in ber Sange ber £afel fdjräge 
vis-ä-vis gegenüber ftcljen. 

9?5* Alle S3raten unb gleifdrftücfe werben oorrjer, el)e fte an- 
gerichtet werben, tranchiert, in iljrer urfprünglidjen ©eftalt jufammen- 
gelegt unb mit flüfftger ©lace überpinfelt, bamit fte wieber ein fdjöneö 
Anfeljen befommen, bann auf bie ©djüffel gelegt. SDie leeren 9ftä'ume 
fülle man mit SSrunnenfreffe, (Snbioien ober Jungem ftopffalat auö, 
ben 9tanb belege man mit (EroutonS Oon mit ©elatine fcerfcfcter 
(jiemlich fteif) unb mit ßiweiß geflärter 23ratenju$ unb 3Wifd)en 
jeben ein SBIättdjen fraufer ^eterplie. 
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976* ©efodjten Sdjinfen garniere man mit redt)t IjeHen 2Bptc* 
(£routon3, fonft tote beim traten angegeben. 

977, SRinberfiletS garniere man an jeber (Seite abmedjfelnb mit 
£aufd)en oon geljatftem IjeHen unb rotgefärbten 2l$pic, an Jebem 
(Snbe ein £äufd)en 33runnenf reffe, f raufer $eterftlie ober (Salaf ; 
aufjerbem ftecfe man 2 (Silberfpiefje, an welche man oben eine gar 
getodjte unb mit bem S3untmeffer abgebrcljte Karotte, in ber SOlitte 
eine redt>t fdjmar$e ^erigorbtrüffel unb baruuter einen großen, redt)t 
weißen Gfjampignon mit bem £opf nad) oben geftetft fjat, auf ben 
SUetS fäjräge nad) bem (Schnitt feft. 

978. Sftoaftbeef garniere man oben mit gefd)abtem 9Jleerrettig, 
an ben (Seiten mit Mixed pickles unb an ben (Snben mit gar ge« 
matten, re^t roten Tomaten. Slußerbem fann man 3ur Sl&toedjälung 
bei größeren SüffetS einige S3raten mit »ergebenem ©emüfe garnieren, 
inbem man junge Karotten, (Sdjneibeboljnen, 33lumenfol)l unb (Srbfen 
in <Sal$toaffer toeidj fodfc)t, ettoaS mit £)el unb (Sfftg marinirt unb 
Heine £>äufdjen mit 2lb»edj3lung barum anrietet. 

979* &ifdje, fofern fie gan3 auf baS SBüffet follen, garniere 
man mit abgefodjten, redjt roten ßrebfcn unb Ijartgefodjten (Eiern, 
bajnrifdjen £)äufd)en üBrunnenfreffe ober fraufer ^eterfttie unb auf 
ben gijdj (Sil&erfpiefje, an welchen ein fdjöner roter £reb3 befeftigt, 
geftetft. 

980* gering ober italienifdjen (Salat rtdt>tc man auf ®la3» 
fdjüffeln redt)t ergaben an, einen Ärana abtoedjfelnb oon Ijartgefodjten, 
halbierten (Stern unb (Salatl)er$djen barum, über jebeS (Si ein fleineö 
§äufdjen kapern, baatoifdjen eine aufgerollte Ijalbe (Sarbelle unb in biefe 
ein redjt fdjöneä, roteS fleineS 9tabie3djen mit fleinem 93latt. Sit 
bie 90ßitte be3 (Salats eine (Stfjeibe oon Ijartgefodjtem @i, barauf ein 
£>äufdjen föroiar unb barum ein ^ran^ oon getiefter eingemadjter 
roter SBeete ober £reb3f<$roän3djen garniert. 

981* £ompot$ richte matt je gro^i oerfcfjicbene Sarben auf einer 
Äompottere an. (Sntroeber roljen ©elee in bie Sftttte geftürjt unb 
ein £ran$ oon S^er-Birnen, Spfirftdjen, 5lprifofen ober Sftetne« 
clauben barum. 

£)ber Slprtfofen ober 5>prfidt)c in bie 9tttrte unb ein ßranj bon 
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eingemahnten roten Hagebutten ober eingemahnten redjt roten (Srb- 
beeren barum. 

£*tt*l für bttt 0*n>i>Jjttifdj*n *infa4j*n 

982* A. l. Klare SBouWon mit ^itynerflb'f^en. 

2. Käfebrötdjen. 

3. §ammelfeule gefdjmort mit ^ureefartoffeln wnb 
gej^morten Surfen. 

4. 5Jki3enaflammert mit (Srbbeerfauce. 

5. Käfe, Butter, ftabieSdjen, fettig. 
983* B. 1. SBouttton mit ©raupen. 

2. ©el). 2Bilbfteaf3 mit Seitotoer «Rübsen, trotfenen 
Kartoffeln. 

3. traten oon Kapaunen. — Kempot oon 2>reimu3. 
Kopffalat. 

4. Käfe, Butter, 9ftabie*c$en, fettig. 
984» C. 1. Soupe ä la Chasseur mit 5ilet3. 

2. ©ebatfene giletö oon 3anber mit Zitronen. 

3. KalbSfeuIe mit 33ratfartoffeln, spomerangenfauce unb 
jungen (Srbfen. 

4. £>itfe (Sierfudjen mit ^Pflaumenmus. 

5. Käfe, Butter, «RabieS^en, fettig. 
985» D. 1. Klare Bouillon mit 9tei$. 

2. $ammelroteletteä mit toeifjen unb ©djneibeboljnen. 

3. ©raten oon 2Bilbrittfen. — Kompot oon rofyem 
©elee. — Partner Kartoffelfalat. 

4. Käfe, Butter, «RabieSdjen, fettig. 

986* E. 1. ßinfenfuppe mit GroutonS. 

2. *Rterenfdjnittdjen. 

3. <Sd)toein$farre mit ©auerfraut unb ?)urcetartoffeln. 

4. (Sljocolabencreme ä la Vienne. 

5. Käfe, «Butter, föabieSdjen, S^ettig. 

987* F. 1. Klare Bouillon mit 9)armefancrouton3. 

2. sftinberfdjtoanaftütf mit ©enffauce unb Kartoffeln 
a la maitre d'hötel. 
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3. traten oon 2Bilbfeule. — Kompot oon Styfeln. — 
Kopf- ober (Snbioienfalat. 

4. Kafe, Butter, ftabieSdjen, fettig. 

988» G. 1. Saubenfuppe mit ®rie3, (Spargel unb f (einen 
Kartoffeln. 

2. Barfcfje, Hau. 

3. £ammelfeule mit Groquetten oon 3Jcaffaroni unb 
Somatenfauce. 

4. spftrftdjoetgneta. 

5. Kafe, Butter, ftabieSdjen, fettig. 

» 

989- A. l. fteb^nerjuppe mit giletS. 

2. Blättertetg»9)aftetc$en mit Kra&oenragout. 

3. Sßilbrütfen mit Bratfartoffeln, ©auerfraut unb 
(Steinpilzen. 

4. Braten oon §)uter farciert. — Kompot oon (5rb» 
teeren. — (Snbioienfalat. 

5. gtreUfcer ftpfelfpeife. 

6. Käfeftangen, 9ftabie3$en, fettig. 

99<K B. 1. Klare Bouillon mit (Stergelee. 

2. Sauber mit ©enffauce, Kartoffeln garniert. 

3. Kaloäfricanbeaur mit ®emüfen. 

4. Braten oon 9ftel)rücfen ober £afen. — Kompot oon 
SpfelmuS. — Kopfjalat. 

5. Charlotte russe. 

6. Roquefort cakes, fettig, SRabieScfyen, 9)umpertttcfel. 

991* C. 1. Krefcöfuppe mit Einlage. 

2. Söilbentenpuree in $oraellantaftd)en. 

3. «Rinberoruft mit Be^ameKefartoffeln unb Sita. 

4. Braten oon 9tottvilbfeule. — Kompot oon rol). 
©elce unb 3ngroer«Birnen. — Kreffefalat. 

5. Slprifofen ä la Conde. 

6. Käfeftangen, IRabteödr)en, Sftettig. 
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©tni0* $xüfi*vs Qixxsv*. 

992* A. 1. Soupe ä la Jardiniere. 

2. ßadjöforeKen, Sauce Bearnoise. 

3. £irjcr)$iemer paniert mit £imbeerfauce. 

4. Souffle de Volaille aux truffes. 

5. Braten Don spoularben. — ßompot üon Sngtoer» 
Birnen. — (Snbimenjalar. 

6. Strttfdjoccenböben mit ^ampignonöpuree unb Sauce 
(SSpagnoIe. 

7. SlnanaSeiS in ©iafern mit Siölld^en. 

8. Roquefort cakes, Jumper ntcfel, JRabieädjen, fettig. 

993* B. 1. Dc^fenfc^irjanaJuppe" mit (Sittlage. 

2. ßam'ar mit Zitronen unb geröfteter Semmel. 

3. $uter ä la Montglas. 

4. Rümmer, Sauce 9ftemolabe. 

5. Braten con SRothulbrücfen. — ßompot öon rolj. 
©elee. — Äopffolat. 

6. Garbt) mit Sauce SomateS unb SflarfcroutonS. 

7. Tübbing ä la Dauphine. 

8. ßeifeftongen, fettig, 9labteöcr)en. 

994* A. 1. Consomme n la Bagration. 

2. Sötenerlocfen mit ßrammetSüögelpuree. 

3. SoreUen blau mit frifdjer Butter. 

4. JRoaftbeef a TAnglaise. 

5. 9tebl)ür)ner ä la Richelieu. 

6. Braten üon 9fter)rücfett. — ßompot t?on So^aimt^ 
beeren, Salat Romaine. 

7. 3»"9e (Srbfen unb Stangenfaargel mit ^oKänbifc^er 
Sauce. 

8. Drangengelee ä la Moscovite. 

9. ßäjeftangen, föabteSdjen, fettig. 

995* B. 1. ßlare Sd)ilbfrötenfuppe. 

2. 3(uftem naturelle unb gebraten. 

3. Steinbutt, Sauce hollandaise. 
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4. (Sdjinfen in 23urgunber mit ©auerfraut unb Erbs- 
püree, Sauce Tortue. 

5. ©änjeleberpaftete. 

6. 23raten uon 9tebr;üljnern. — ßompot bon Spfel« 
muS. — (Snbtoienfalat. 

7. S3lumenfo^l au gratin. 

8. Tübbing ä la Diplomate. 

9. Gfyofolabe unb (SitroneneiS. 

10. Roquefort cakes, fettig, SftabieSdjen, ^Pumpernitfel. 

©ittfrtdj** $üff*t für 50 $««T**t*tt* 
996* 1. ßalbSfeule üon 7 Bis 8 ßilogr. 

2. kleine (Steinten ä 4 ßilogr. in 33urgunber. 

1 äßilbrütfen. 

1 <Sd)üffel junge £>älme. 

1 ©Rüffel gifdjmajonatt'e Don 2 ßilcgr. Stfct). 

1 2Ial in ©elee ocn iy 2 flilogr. 2tat. 

2 ©Rüffel *BratfartoffeIn. 

4 ftompotS (2 <E)reimuS, 2 Sfyrifofen). 
4 ©alatö (2 Surfen-, 2 £>ering$falat). 
2 (Sumbertanbfaucen. 
2 9temolabenfaucen. 

2 ©Rüffeln <Sta$elbeertorteletteS (ä 20 ©tiicf). 

2 Rüffeln ERetö ä la Stoolt. 

2 ©Rüffeln ^Butterbrot (gujammengefla^teS). 

2 ©Rüffeln Joggen- unb SBeijjbrot. 

3 Safelaufjäfce (1 großer ooaler in berSJlitte, 2 runbe, 
einer an jebem (5nbe). 

NB. £terau eine Betonung ttrie eS aufgeteilt wirb. 2>er Sifd) 
muß au 24 $)erfonen gebetft fein, kleine S£ifdr)e mit (Stühlen um 
baS Büffet, foroie roemt nötig in bie «Kebenräume geftellt. kleine 
Setter unb S3efterfS, fotoie Karaffen mit SBein unb ©läfer werben 
an ben (Seiten um baS S3üffet in Stoifdjenräumen aufgeteilt, bürfen 
aber ein 9ßer/men ber (Speifen nidt)t Ijinbern. 

geffsv** gnffel fixv 70 bx* 80 ©svftfttim* 
997- l ftotrotlbrüdfen. 
1 ßalbSfeule. 
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2 ©änfebraten. 
2 föetyfeulen. 

2 föe&Ijüfjnerpafteten ä 12 ?)erfonett. 

2 Heine ©djinfen (ä 4 bis 5 ßilcgr.) in SBurgunber. 

2 SDRajonaifen oon ßadjö (4 Äilogr. £ad)3). 

2 £ering$falat. 

2 gemifdjter ©alat. 

2 ©güffeltt ßäfebröbdjen (ton (Softer, 3lcu^atcirev 

unb 9toquefortrafe.) 
2 Rüffeln <Sarbinen&röb(fyen (1 große SBüdjfe ©arbinen). 
2 (51)ofolabencreme ä la Vienne. 
2 SlnanaSeiö in ©läfem. 

2 Marasquino Bavaroise. 

3 Safelauffäfce ober in ber glitte l 5rud)t» unb an 
jebem (Snbe ein SBlumenauffafc. 

2 33aumfudjen. 

3 (Sumberlanbjaucen. 
3 SRemolabenfaucen. 



#itff*t fnv 100 #*vjVn<m* 

998« 1 ftoaftbeef, 6 bis 7 ßilogr., fötoer oljne gilet. 

1 ÄalbSrüden mit Somatenfalat (Tomaten in feine ©djeiben 

unb mit ©alj, Pfeffer, bl unb (Sfftg angemadjt.) 
1 SCßilbfdjtoeinSfopf, garniert.] 

1 SBilbrüden, 1 ftenle. 

2 ©Rüffeln falte «Rebfyüljner ä 12 ©tüd. 
2 ©djinfen (ä 4 ßilogr.) in 23urgunber. 
2 ©alantine oon Sputcr. 

2 ftljeinladrfe ä 2»/, bis 3 tfilogr. 

2 £rammet$üögelpafteten. 

2 Sd^üffeln ©anffdje »röteren. 

2 ftartoffeifalat in Sttajonaife. 

2 Stalienifdjer ©alat. 

2 Söeingelee mit (Srbbeeren. 

2 Charlotte russe. 
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2 #imbeeretö in ©läjern. 
4 (Eumberlanbfaucen. 
4 9ftemoIabenfaucen. 
2 Söaumfudjen. 

citxc pihant* $v$td)*tx> fum ©Jj** |« 
0*b*n «üb auf $i*ff*t#* 

999» Va cm bidfe ©djeiben oon SRaäpelbrot geröfter, falt mit 
SButter beftrtc^en, mit feinen (Sdjeibdfyen meinen ©eflügelbratenS belegt, 
mit englifdjem Senf beftridjen unb mit geljadfter ©atygurfe beftreut. 

1000. ©eröftete ©djeiben tum fRafydhxot mit Butter be- 
ftridjen, beSgleidfyen mit englifdt)em ©enf barüber unb mit getieftem 
geföntem (Scfjinten ober Staudjfleifd) beftreut. 

1001. ©eröftete Sdjeiben oon ftaäpelbrot mit 23utter beftri$ en, 
V 3 mit Safan ober ftebfjufjn belegt, y 3 mit Sfletttmtrft unb y 3 mit 
SMbbraten belegt. 

1002» ©eröftete Sdjeiben oon 9ia3pelbrot mit ©arbeHenbutter 
beftridjen unb eine (Sdjeibe ©angurte barüber gelegt. 

1003. ©arbeflen&rötdieit, ftelje Slbfdjnitt 2 9tr. 92. 

1004* kleine ©Reiben oon SRaSpelbrot geröftet, mit S3utter 
beftridjen, mit Kalbsbraten belegt unb ein £äufd)en Kalb$braten{ua 
in bie 9ttitte barauf gelegt. 

1005. ä feine ©Reiben oon [Raäpelbrot geröftet, bünn mit 
23utter beftridjen unb ergaben mit ©änfeleber ober anberer haftete 
beftridjen, oben eine 6d)eibe Trüffel barauf gelegt. 

1006* Kleine ©djeiben oon ütaSpelbrot geröftet, mefferrücfen- 
bid mit haftete beftridjen unb mit geljadten g)erigorbtrüffeIn redt)t 
ergaben beftreut. 

1007* Kleine Reiben oon «Ra^elbrot geröftet, mit S3utter 
beftridjen, eine Sd)eibe Don Ijartgefodjrem (Si baranf gelegt unb ein 
Kraus oou (Sarbellenbutter barum gefprit*t. 

1008. 2lufternbrötcr)en, Per)e $lbfd)nitt 2 9lr. 99. 

1009* 8tufjtfd&er Smbijj mit £adj$majonaife. <&tet)e 3lb- 
fdjnitt 2, 9tr. 98. 
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1010* 5Ruffifd)er 3mbifj. Sielje 2lbfd)nitt 2, 3lr. 97. 

101t, £änifd)e S3rötd)en. kleine ltngeröftete Scheiben oon 
SRaSpelbrot, V 6 berfelben mit 33utter beftridjen unb mit 9U)einladjö be- 
legt, Ve mit ?TCeud)ateller £äfe ettuaä ergaben befinden, >/• mit (Softer- 
fä'fe, Ve mit SRoquefortfafe, (entere 3 ©orten Ääfe mit je V3 frifdjcr 
33utter oerrül)rt unb eine §>rife Spaprifa barmt, Ve giftet «nb mit 
Sarbellenbutter ergaben beftridjen unb baä lefcte Ve gertfftet mit 
33utter unb ßabiar beftridjen. 2Ule rcdjt bunt burdjetnanber 
unb ergaben auf einer Sdjüffel mit Södel unb Sföanfdjette an- 
gerietet, foroie einige Gitronenfed)Stel quer burdjgefdjnitten barum 
gelegt. 

1012* Sarbinenbrötdjen. 23on englifcrjem £aftenbrot 7 cm 

lange unb 3 cm breite fdjräge J J l oieredige ©Reiben 

gefdjnitten, tt?elc3t)e mit Butter beftridjen tocrben unb ftreifentoeife mit 
gefyuftem ljartgefodjtem (Sigelb, geljadter grüner ^etcrfilie unb ge- 
fyadtem r)artgefod)tem (Sitoeiß, foloie nodjmalä mit Eigelb, ?)eterftlie 
unb (Siroeifj, fo bajj 6 (Streifen barauf ftnb unb bon 9k. 1 31t 
9ir. 2 eine Ijalbe, oon bem [Rüdgrat befreite ©arbine barüber gelegt. 

1013* Sanbnridjeä. SScn engltfdr) Äaftenbrot je 2 ©Reiben 
abgefdjnitten unb auSeinanber gef läppt, reiben wei je gegenüber gelegt, 
HS man bie nötige Sln^a^l l)at. 3^t alle mit 33uttcr beftridjen, 
meiere mit fobtel englijdjem Senf berfefct ift, bafj fte pifant barnad) 
fdjmedt, nun eine «Seite mit getieftem 9taucr/fleifcr/, bie anbere (Seite 
mit geljatftem ftalbä» ober 9)utcrbraten beftreut, je gtoei aufammen 
geflappt, entmeber runb au3geftod)en ober längltd) bieredig 31t» 
gefdjnitten unb auf einer Sdjüffcl mit ÜHanfdjette angerichtet. 

1014» kleine Sdfeibdjen bon 9ta3peIbrot mit ßamenbertfäfe, 
weldjer mit y s 33utter unb einer 9)rife spaprifa oerfefct ift, redjt 
ergaben beftridjen unb mit bem Sftefferrüden bunt gemalt. 

1015. kleine Scheiben bon SRaSpelbrot in S3utter golbgelb gc- 
braten, irenn falt mit ^Butter beftridjen, 1 Streifen gcfjacfteS Eigelb, 
1 (Streifen gcljatfte rote 23eete unb 1 Streifen gcIjacfteS (Sitoeifj fdjräge 
barüber gelegt unb entgegengefefct fd)räge mit 4 feinen giletS bon 
(Sarbellen belegt. 
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Slußerbem erhält man als 
Eeufcit fcei 3aebttfe, Rofy 
ftra&e 54 a, «Berlin SW, f leine 
Grouftaben in oüaler 5orm «Rr. 3, 
50 Stütf 2 3flf. 80 g)f., in runber 
gorm «Rr. 1, 50 <§ütf 2 9ftf. 

; 4 ] , t n s mlr u irrf Knm - MV! 80 5Pf-i i« m'erecfiger gorm 
3. meine Dtiale Wrouftabc«. Rr . 4 ^ 25 ^ 1 m 1Q ^ 

Riefelten erfdjetnen mit nacfrfolgenber güllung ^um «Büffet. 

1016* kleine mU drouftaben mit Satf^majonaife gefüttt unb 
mit einem ärang gefjacften mpici garniert, in bie «mitte ein £äufdjen 
Äaoiar get^an. 

1017. SMefel&en mit $nmmermajonaife gefüllt, ein ßrana ge- 
tieften mp\& barnm gctljan unb in bie glitte ein redt)t fcfyön rote« 

Stücf Rümmer in fcfjrägem 23ierecf r ge« 
fdt)nttten barauf gelegt. 

1018» kleine runbe (Srouftaben mit 
^ äabfar gefüllt unb (SitronenfedjStel quer 
burdjgefdjnitten auf ber ©Rüffel barum 
garniert. 




9lx. 1. meine runbe $erl= 
Grouftabeu. 



1019* SDiefelbcn mit ©änfelefcerpatefte 
gefüllt, ein £rana getieften 2l3pic3 barum 
garniert unb in bie SJtttte eine fdjroarae 
^rüffclfdt)ett>e. 

1020* 2)iefel6en mit «Jtefeln'tljncrpaftete 
gefüllt unb garniert wie im «Borljergeljenben. 



1021. £)tefelben mit (Sdjnepfenpaftete 
gefüllt, ein tfranj geljacften SlöpicS barum 

Er. 8. Nunbe «Hapurfatfcut m \ ™ ble Wüte ber Wbierte Ä4 *f wlt 
(mit unb of>ne Sedtel), fl^ratem Sdjnabel gelegt mit ber Ijal&ierten 

7 cm lanfl, 6 cm breit, ©eite nad) unten. 
1022* fliehte ineretfige ßrouftaben mit italienifdjem (Salat 
gefüllt unb ein ärana geljatften gelten <5i$ barum garniert, in bie 
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9?r. 4. Statxtt mit ^crlronb, 
8 ein lang, 7 cm breit. 



Dritte ein paffenbeö ©tücf aus 
bem Sfcücfgrat gelöfter, halbierter 
<Sarbine gelegt. 

1023. SMefelben mit je 
einem ßrammetsuogel aus einer 
ßrammetSütfgel > haftete fcon 
S3engcl^bcrf, Dceubranbenburg 
in gjcecfl.-Strelifc, gefüllt, Sarce 
barum geftrichen, ein ßrang ge- 



habten 2l£jric3 barum garniert. 

1024« JDiefelben mit OeringSfalat gefüllt, eine Dierecf ige ©cheibe 
geräucherten 9t$einla$fed barauf gelegt, in jebe (Scfe ein fleineS 
£äuf<hen ßam'ar unb baahrifchen je eine 5Retr)c redt)t großer, egaler, 
grüner kapern. 

1025» £>tefelben mit gtfdjmaionaije gefüllt, ein paffenbeä ©tuef 
längs geteilten Neunauges barauf gelegt unb ein ftranft ret gefärbten, 
ge^arften 5(öptcö barum garniert. 



II. Xt\\. 

Uber bas Verlegen ober tErandjieren ber 
traten ober fonfttgen ^letfdjftücfe* 

9Jcan tranchiert ; 

h Snuuen, juunc §iM)tter, 9te&l)üljner, önfcltjüljner, 
6djnccijüfjncr unb 2§ad)tcut, inbem man biefeföen auf ba3 
Sranchterbrett fo ttor fid) hinlegt, baß bie 33ruft nad) oben unb baö 
ftopfenbe bem Sranchierenben 3itgemenbet liegt. 3llöbann teilt man 
biefelben fcermittelft eines 7 cm breiten unb 32 cm langen ÜÄeffcrö 
(ohne ©rtff gemeffen) ber Sänge nach f)a\f> burdj, ftufct ba§ Dcücfgrat 
an beiben (Seiten unb bie S3eine btö jum ©elenf ab unb richtet ba$ 
Geflügel auf einer langen Schüffei, im ßrange h al & aufeinanber 
liegenb unb ben inneren, leeren Staunt ebenfalls üoll Iegenb, an. 
Dber, meun mau weniger Geflügel hat, in 3wei Leihen über ben 
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ä3oben einer langen ©djüffel. Sft baS ©eflügel fdjon etroaö größer, 
»erfährt man ebenfo, Icft alSbann aber bie Äeulen loä unb legt bie- 
teten roieber an, fomit baS ©eflügel in oier (Stüde teüenb. 

2, gafanen tut* $ertyiifjttar, inbem man bie Genien ablöft 
nnb ber Sänge nadj halbiert. 33on bem S3rnftftütf l)aut man ba§ 
SRüdgrat bis gu ben glügeltnodjen fort, teilt cö einige 9JMe quer 
burcr) nnb legt eS als (Södel auf bie (Sdjüffcl, an jeber (Seite nadj 
Dorne baS bide Stüd ber &eule unb baljinter ben Srommelftod ober 
baS S3ein Iegenb. £>ie SBruft legt man oor ftdE) l)in, wie in -Kr. 1 an» 
gegeben, unb teilt biefelbe ber Sänge nad) 5 bis 6 mal gerabe burdj. 
3efct auf bie <Sd)üffel gelegt. §at man 2 <Stüd ©cflügel, fo legt 
man bie erfte S3ruft nadj Dorne, bie jtoeite, fjalb auf ber erften liegenb, 
baljinter. 3w biefen traten nimmt man eine lange (Sdjüffel, bc« 
feftigt oorne am 33eben ber ©Rüffel einen in gett auögebatfenen 
S3rotcrouton ocrmittelft bid gufammengerüfyrten (ShoeißeS unb Söeigen- 
nteljlS, in Joelen man in ber ÜHittc fenfredjt ein ßodj gcftedt Ijat. 
$ad) Ijintcn nrirb ebenfalls ein SBrotcrouron befcftigt (beibe Dtcredig 
fottrie 6 cm Ijodj unb efcenjooiel im £>urd)meffer, aujjerbem runb 
I;ernm unb oben turnt auSgeferbt), in tvelcr)cn man Don Ijinten nadj 
Dorne ein Sodj fcfyräge bnrdjgeftcdt T>at; alSbann läjjt man beibe 
Groutonö auf ber (Sdjüffel im Sßarmfpinb feft trodnen. SBäljrenb» 
bcffen I)at man nun Don unten in ben nngcrupften ßopf etneS gafan» 
ober 9)erll)ufjnö einen 7 bis 8 cm langen <Stod, roeldjer oben unb 
unten gugefpifct ift, geftedt unb benfelben burdj eine 9)apterfraufc 
beim 3lnrid)len auf bem Derberen Grouton befefttgt. 2lud) Ijat man 
am (Sdjtoang (an bem (Snbe, loo berfelbe abgefdjnitten ift) einen nadj 
oorne gugejpi£ten <Stod feftgebunben unb benfelben in ber SBeife mit 
einer spapterfraufe unb SCRanfdjette ummidelt, bafj bie ©todfpifce 
2V 2 cm frei bleibt. 9hm toirb ber <Sd)foang an bem Hinteren 
ßrouton in bem Dorljer bmdjgeftedten Scdj befeftigt, nadjbem bei- 
traten Ijeifj unb mit 3uö maefiert ift. 

2luf anbere Slrt tranchiert man ben 33ratcn, inbem man baö 
©eflügel, tüte in 9h*. 1 angegeben, Dor fld) Einlegt, bie beulen unb 
S3rüfte ablöft, erftere Ijalb burdjteilt unb bie Sörüfte Don ber (Spi£c 
bis gu bem glügelfnodjen in fdjräge (Sdjeiben (tnapp y 3 cm bidj 
teilt. SllSbann quer über ben SBobcn einer langen <£d)üffel anrietet, 
an jebeS (Snbe eine paffenbe £eule oljne SBein legt unb nadfjbem bie 
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(Schüffei Ijeij) gefteltt unb mit 3uö maSfiert, fo £ijch giebt. 
^tergu ift ein SDceffer bon 3y 2 cm breite unb 27 cm Sänge (ohne 
®riff gemeffen) erforberlich unb bie £anbhabung beffelben berartig, 
bafj bei einer Sage ber »ruft mit ber Spi^e nach red)t$ bie <Sdjnetbc 
beö SKefferö bem grlügeftnodjen gugeroanbt ift. 

8» ©Uten Äaimtttt Uber ein ©irNMit, inbem man bie 
beulen ablöft unb biefe fjalb burchteilt. Se^t bie »ruft ablöft unb 
fo auf ba3 Srandjterbrett bor ft<h hinlegt, baß bie Slügelfttodje« nad) 
linfS, bie (Spifcen ber 33ruft aber nach red)tö aeigen unb nun bie- 
felben bon redjiS nadj Hnfä in idjräge (Scheiben teilt, wobei bie 
(Schnette be$ 9ttcffer3 fdjräge fenfrecr/t nach IinfS gerietet ift. 
(<SieI)e auch gafan, gleite 2lrt, nach ber fte auch angerichtet roerben.) 

4* (Stne @att£, inbem man bie beulen ablöft unb biefe Ijalb, 
foroie baä biefe <Stüä ttoch einmal quer burdjteilt. Sefct bie S3ruft 
tton beiben (Seiten ablöft uub uon red)t$ nad) ItnfS (flehe Kapaun) 
in J /a cm biefe, fdjräge (Scheiben teilt. SBähvenbbeffen \)at man »om 
Sftüdgrat bie kippen egal breit abgehauen unb erftereS, mit ber 
unteren (Seite nad) oben, als (Södel auf eine lange (Schüffei gelegt, 
an ben (Seite« nacr) fcorne bie bideit (Stüde ber £eule fottrie baljinter 
ben Srommelftod ober baS S3ein legenb. 9tun bie 33ruft ^übfer) 
bariiber gelegt, bie <Sd)üffel nochmals einen Slugenbltd I)eifj geftellt 
unb ber traten alSbann mit 3uö maSfiert 3U Sifdj gegeben. 3lud) 
fann man an paffenben (Stellen (an ben (Seiten unb aud) borne) ein 
(Sträufjchen fraufer 9>eterfUie legen, fottrie Heine SJfanjdjettctt auf bie 
SBeinfnodjen fteden. 

5» (bitten Sßtttcr, inbem man benfelben gcvlcgt unb anrichtet, 
wie im Sßor^crgeljenben angegeben ift. 3ft ber Sputer farciert, fo 
jd)tteibet man ben farcierten £ropf oorflehtig ^erauö, teilt ihn gerabe 
herunter ber Sänge nach in (Scheiben unb legt ihn borne gegen baS 
^opfenbe beS SftütfgratS, beoor man bie 23ruft über baS ©ai^e legt. 

6* (Sitte (ftlte, inbem man bie S3ruft unb beulen ablieft, erftere bon 
bem fpifcen (Snbe bis gu ben glügelfnodjen in brei bis oier fchräge 
(Scheiben teilt unb bie »ruft, mit ben glügelfnochen unb ben (Sm'fcett 
äufammeugelegt, auf einer langen (Schüffei anrichtet. Söährettbbeffen 
ftnb bie beulen t)a\b burchgeteilt, bie biden (Stüde mit ber halbierten 
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Seite gujammen, auf bie ©litte ber ©rufte in ben tiefen (Raum unb 
bie Srommelftödfe ober Söetnfnodjen an jeber ©eite bagegen gelegt. 

1* (Sitte ©d)ttel>fe f inbem man bie beulen unb ben itopf mit 
£>al$ ablb'ft unb baS (Rücfgrat bis gu ben glügelfnodjen fortljaut. 
Slföbann bie 33ruft gerabe herunter in brei Seile fdjneibet, biefelbe 
auf einer langen Sdjüffel anrietet, bie beulen gang an ben Seiten 
bagegen unb ben ßopf ofjne £al$ Dorne anlegt. 3efct bie ©rb'tcfjen 
im Crange fyerum arrangiert, bie Sdjüffel einen Moment I)eifj ftettt 
unb bie Sdjnefcfe mit iljrer 3ua maäftert §u Sifd) giebt. 

8* (Sitte $<Mtfanrte. ©iefje $uter ober Safan, jebodj toerben 
bie spoularben oljne £opf unb (Sdjtoana au S£ifd) gegeben. 

9* ftratltmetSDößeU 2>iefe werben gana au Sifdj gegeben. 
9Han rietet biefelben auf einer langen ©Düffel im &ranae, mit ben 
23rüften na* innen, an unb legt ben inneren leeren [Raum ebenfalls 
Doli. #at man nidjt fo »tele «Bogel, fo richtet man biefelben in 
3tt?ei (Reihen, mit ben Prüften 31t einanber geteert auf einer langen 
Sdjüffel an, inbem man oome fottrie am (Snbe einen baoor legt, 
baö ®anae mit geröfteter ©cmmel überf*üttet unb re*t fjeifj gu 
Sifd) giebt. 

10* (Sitte Sftult, inbem man ba$ oberere grtcanbeau gana unc 
bie «Rufe (ftefje 2lbf*mtt 8 *Rr. 442) ber Sänge na* l)alb ablöft unb 
beibe na* bem bitfen ober breiten (Snbe ber Äeule 3« in fdjräge, 
fnattp V2 cm bitte 6*etben fdjncibet. 9Rufj man bie ^eule gana 
tranchieren, fo fdjneibet man ba§ gute gricanbeau ebenfo unb legt e$ 
in feine oorljerige Sage. SllSbann ba» Heine grtcanbeau ber Sänge 
nad) (bem oberen entgegengefefct) in f*räge ©Reiben geteilt unb 
ebenfalls an feinen spiafc gelegt. 3efct toirb ber obere Seil ber 
sRuf) über ber unteren £>älfte berfelben angerichtet unb baS obere 
gricanbeau über baS untere gelegt unb fomit ber ^eule il)re fcor« 
fjerige ©eftalt nrieber gegeben. 3^t Ijetjj geftellt, auf ben 33etn- 
frtodjen eine 9)canfd)ette gefteeft unb auf einer langen ©Rüffel an* 
geridjtet 3« Stf* gegeben. 

11. Sitte §attttttelfettle (gejdjmorte, bei Weldjer man in roljem 
3uftanbe bie (Schaufel auSgelöft Ijat), inbem man ba$ obere Sricanbeau 
gana unb bie 5Rujj mitfamt bem fleinen gricanbean gufammen ab- 
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fchneibet unb beibe in fd^räge (bem biefen ßnbe ber &eule gu) 
(Scheiben teilt. Söährenbbeffen ^at man bie untere Ijalfce Sftufj unb 
baS gute gricanbeau Ijatö fcom SJMttelfnodjen aE»geli5ft unb benfelben 
bafelbft abgehalten. Se^t bie gricanbeaue gufammengefchoben unb 
bie 9htfj mit bem fleinen, fomie baS obere gricanbeau lang barüber 
gelegt, Wobei bie £eule ein noch fo grofjeS $lnfeljen erhält» 

wie guüor. 

12* (Sitten Sdjittfett in Sttrßunfcer, inbem man hinter bem 
fe^nigen Seil beS 23emfnochenS fchräge herunter unb auf bem Littel« 
fnodjen längs ben oberen Seit beS (SdjinfenS fortfchneiber, biefen in 
fdt)räge (Scheiben tranchiert, unb wenn er fdjwerer als 4 &ilogr. 
wiegt, bie größere §älfte nach bem SBeinenbe 3U nochmals halbiert 
unb alSbann in feiner früheren ©eftalt anrietet. 

13. mntnmite,Wtfa m\*fäm\n&, Slams unl&ammtU 

rücfettf inbem man bie gtletS oon beiben (Seiten beS Oftitfenfnocfjeno 
ablöft unb biefelben fo oor ftdj hinlegt, bafj baS Äopfenbe nach Itnfä 
unb baS hintere (Snbe nach rechte geigt. SllSbann fchneibet man öon 
ItnfS nach redjt3 baS üorbere gilet in längliche, fchräge Scheiben, baS 
Keffer in ber Söeife hanbljabenb, baß bie (Spi£e nach linfS über baS 
^opfenbe beS giletS ^inau^ragt unb bie <Sdjneibe auf einen gerichtet 
ift, bagegen beim tranchieren beS gWeiten giletS bie (Spifce nach 
rechts geigt unb ungefähr mit ber SJcitte beS gilets abfchneibet. 
SUSbann ebenfalls oon linfS nach re <htS f<h r ^Ö e ©Reiben fchneibet, 
bie giletS wieber an ihren $lafc legt unb ben dürfen auf einer 
langen <Sdjüffel anrietet. 

14- $fe einseiften Sricanbeaur, falls fte als ©raten für ftdj 
fommen, inbem man baS obere gricanbeau oon bem fpifcen (Snbe 
angefangen, baS fleine gricanbeau Don bem biefen (Snbe angefangen 
unb bie 9ßu& in ber Dichtung nach bem Meinen gricanbeau gu, in 
f chrage (Scheiben teilt. 5llSbann baS untere ober gute gricanbeau (Welches 
man mit ber unteren (Seite nach oben gelegt, bie lofe §aut oben fort« 
gefchnitten unb bafelbft fein abgehäutet, gefpieft unb alSbann gebraten 
hat), ebenfalls oom biefen (Snbe, Welches nach ber (Schaufel gu 
gefeffen Ijat, angefangen, in fchräge, fnapp Vi cm biefe (Scheiben teilt. 

15- «in »itt&erfHet: <Siehe *Kr. 188, Slbfchnitt 4. 

£ami:tcrl, 9Kecfleitt>fl. Jtod)&ucl). 17 



Digitized by 



258 



Wtjana ir. 



16» (Bin 8(f)tiJeitt3fanree f inbem man an bem (Snbe, tuo 
unten bie Jftippen ftfcen ober gefeffen Ijaben (falls biefelben au§» 
gelöft ftnb), 31t fdjneiben anfängt nnb baSfelbe gerabe herüber in 
fdjräge, V» cm bidfe ©Reiben teilt, Wobei bte (Sdjneibe beS Sölefferö 
nadj UnU gerietet ift. 

IV* dt« ^ tu ei 1t Sft let r inbem manbaäfelbe, 00m btefen (Snbe 
angefangen, in fdjräge, länglidje ©Reiben teilt, wobei bte Sftidjtung 
beS Keffers biefelbe, Wie in ber oodjergeljenben Kummer ift. 

18* @itt 9toafföeef, inbem man baöfelbe 00m Äno^en ab- 
löft nnb an bem (5nbe gu fdr)netben anfängt, wo unten am &no<$en 
ba$ Wenigfte gett unb ble Rippen ft^en, unb baöfelbe gerabe 
herüber in fdjräge Reiben teilt. «Rityung beä «meffcrö wie 
in 3lv. 16. 

19* Sitte 9itttberbrufl r inbem man biefelbe oom Äno^en löft, 
ba§ ©einige unten fortfdjnetbet, bie 33ruft $u einem langen 10 biö 
12 cm breiten <&tü<f jufdfyneibet unb baSfelbe, 00m £>al$enbe an« 
gefangen, in fc^räge, l / 2 cm bitfe «Scheiben teilt. 9ttefferridjtung wie 
in 9h\ 16 angegeben» 

r 20. (fiit Wiu&erfdjtoansfttM, inbem man baSjelbe, 00m 
©djwanaenbe angefangen, in fcfyräge, V2 cm bi(fe ©Reiben fdjnetbet. 

21. (Sitte 9tittberpnge. inbem man biefelbe, bei ber Spifce 
angefangen, in fdjräge ©Reiben fdfyneibet. 

22* ßittett 6rf)toein$riM)ettljratett, inbem man ben oberen 
Seil beSfelben ablöft unb jwifdjen jeber fRippt burdjfdjneibet ober 
burdjljaut; alöbann ben unteren Seil, wenn nötig, ebenfo beljanbelt 
nnb auf einer langen <Sd)üffel anrichtet, bann ben oberen Seil beä 
23ratenö barüber legt unb red)t Ijeifj unb mit 3u$ magert 31t 
Sifd) giebt. 

23. @ttt «affeler »iwfoeer tut* einen ÄdGSttierettfcratett, 

inbem man ba$ gilet ablöft unb baSfelbe, oon bem £alSenbe angefangen, 
in fdjräge ©Reiben teilt, baS Keffer in ber SBeife Ijanbtyabenb, bajj, 
wenn baö Mtfgrat non einem fortjetgt, bie ©pifce beS Sttefferö 
uad) linfö fdjräge über ba$ £alsenbe IjinauSragt, bagegen Wenn 
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ba$ föütfgrat auf einen 3U liegt, bie @pifce beä SWefferö nadj vedjtS 
unb mit ber £älfte ober mitte beS SBratenS abfdjneibet. 

24. (Sine» §afett, inbem man bte beiben beulen aufammen 
gerabe herüber in 5 Steile burdj» nnb bie S3eingelenfe fortl)aut; alö- 
bann ben dürfen in 3 cm große &uerftü<fe teilt ober bie giletS ab- 
lieft n>ie beim Silbrätfen unb biefelben ebenfo trandjiert, alöbann 
mit bem ßnodjen auf einer langen ©djuffel anrietet unb bie beulen 
quer baljtnter legt. 



17* 
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SlIrtf I. ?lM4nitt. 

1. ©eile, Kare Bouillon 1 

2. 93raune, (lare JöoutÜon 1 

3. Suppe ä la Julienne 2 

4. Suppe Pot au fea 2 

5. Klare Bouillon mit 9tte$lnoden 2 

6. Klare ©ouillon mit ©rieänotfen 2 

7. Bouillon mit gefixtem ftete 2 

8. Hmbfleifötfiee (Beeftea) 3 

9. Sßouiflon mit ©iergelee •. 3 

10. Suppe ä la Jardini<h*e 3 

11. föote ttübenbouillon 3 

12. SouiUon mit Anlauf 3 

13. Suppe a la Bagration 4 

14. (Suppe oon ©üfjnern 4 

15. Suppe a la Chasseur 4 

16. Klare 93ouiHon mit SRei&flöfed&en 4 

17. S3ouiUon mit oerlorenen Giern 4 

18. SouiUon mit Sternuubeln 5 

19. 93ouiKon mit ^fabennubeln 5 

20. 93ouillon mit Sago unb 2Raffaroni 5 

21. 53ouiHon mit (SrteS, 33red)[parget unb Keinen Kartoffeln . . 5 

22. £aubenfuppe mit ©rie§, Spargel unb fleinen Kartoffeln . . 5 

23. 2aubenfuppe mit 3tei3 unb Keinen Kartoffeln 5 

24. S3ouiHon mit $armejancrouton§ 5 

25. 53ouiHon mit §üfjnerfarceflöjsd)en 6 

26. SBouillon mit *DlarWö&tt)en 6 
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